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KUALITAS KIMIA DAN ORGANOLEPTIK NUGGET DAGING KELINCI 
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG TEMPE  
 
Dhevina Widhia Afrisanti 
H0506006 
RINGKASAN 
 Kelinci merupakan hewan yang mempunyai potensi sebagai ternak 
penghasil daging, salah satu produk olahannya yaitu nugget. Nugget dapat diberi 
tambahan bahan makanan lain untuk meningkatkan nilai gizi. Upaya 
meningkatkan kandungan gizi nugget dan disukai konsumen meningkatkan rasa 
suka yang dilakukan dengan penambahan tepung tempe dalam pembuatan nugget. 
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
tempe terhadap sifat kimia dan sifat organoleptik dalam pembuatan nugget daging 
kelinci serta mengetahui penambahan tepung tempe pada nugget daging kelinci 
yang disukai konsumen atau panelis. Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan 
mulai tanggal 19 Februari sampai 9 Juni 2010 di Laboratorium Industri 
Pengolahan Hasil Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas 
Sebelas Maret, Surakarta.  
Materi yang digunakan adalah daging kelinci Rex jantan dan tepung 
tempe. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola 
Searah dengan enam perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri atas lima 
ulangan. Perlakuan yang diberikan berupa P0 (0% tepung tempe), P1 (5% tepung 
tempe), P2 (10% tepung tempe), P3 (15% tepung tempe), P4 (20% tepung tempe), 
P5 (25% tepung tempe). Peubah penelitian meliputi uji kimia (kadar air, kadar 
xi 
 
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat tidak tercerna, kadar 
karbohidrat tercerna) dan uji organoleptik (aroma, tekstur, rasa, kekerasan dan 
kesukaan).  
Hasil penelitian menunjukan penambahan tepung tempe pada nugget tepung 
tempe memberikan pengaruh nyata pada uji kimia yaitu kadar lemak, air, abu, 
protein, karbohidrat tidak tercerna, karbohidrat tercerna dan uji organoleptik yaitu 
aroma, tekstur, rasa, kekerasan, kesukaan. Kesimpulan yang dapat diambil dari 
penelitian ini adalah penambahan level tepung tempe memberikan pengaruh pada 
nugget daging kelinci terhadap sifat kimia dan organoleptik dengan level 15%. 
. 
Kata kunci:  kelinci, tepung tempe, nugget, uji kimia, organoleptik. 
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 CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF NUGGET RABBIT 
MEAT WITH TEMPE FLOUR ADDITION  
 
Dhevina Widhia Afrisanti 
H0506006 
 
SUMMARY 
 
Rabbits are animals that have potential as a meat-producing livestock. 
Nugget is one of processed products, which can be added by other ingredients to 
increase nutritional value. One way to improve nutritional content and consument 
preference for example by addition of tempeh flour in the nuggets. 
This research aimed  to know the effect of addition of different levels of 
tempeh flour on the chemical  and organoleptik characteristic  of  the rabbit 
nugget and the preference of panelists. This research was conducted for four 
months starting from  February 19 until June 9, 2010 at Laboratorium Industri 
Pengolahan Hasil Ternak, Department of Animal Science, Faculty of Agriculture, 
Sebelas Maret University, Surakarta.  
The materials used were male Rex rabbit meat and tempeh flour. The design  
used was Completely Randomized Design (CRD) One-way Classification with six 
treatments, each treatment consisted of five replications. The treatments  given 
were P0 (0% tempeh flour), P1 (5% tempeh flour), P2 (10% tempeh flour), P3 
(15% tempeh flour), P4 (20% tempeh flour), P5 (25% tempeh flour). Variables 
observed were chemical test (moisture content, ash content, fat content, protein 
content, undigestible carbohydrate content, digestible carbohydrate content) and 
organoleptic (flavor, texture, taste, hardness and favorites) of nuggets. 
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The result showed that the addition of tempeh flour in the nugget influenced  
the chemical test of fat content, water, ash, protein, undigestible carbohydrate, 
digestible carbohydrate and sensory test of flavor, texture, taste, hardness, and 
preferences. In conclusion, is the addition of tempeh flour up to 15%  levels 
giving influenced chemical and organoleptic of the the nugget of meat rabbits.  
 
Key words : rabbits, tempeh flour, nugget, chemical, organoleptic 
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I. PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk 
hasil pengolahan jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1994). 
Daging kelinci merupakan daging putih yang berasal dari ternak berkaki 
empat, sering disebut daging alami atau natural meat. Keistimewaan daging 
kelinci adalah mengandung protein tinggi, lemak dan kadar kolesterol yang 
rendah, seratnya halus, dan rasanya hampir menyerupai daging ayam. Kelinci 
merupakan hewan yang mempunyai potensi biologis tinggi dan ekonomis 
sebagai ternak penghasil daging. Kebutuhan daging kelinci mudah tercukupi 
karena perkembangan kelinci yang cepat. Kandungan nutrisi yang berupa 
protein pada daging kelinci dapat meningkatkan mutu makanan. Salah satu 
cara untuk pengenalan kepada konsumen, yaitu dengan cara mengolahnya 
menjadi produk olahan siap masak. 
Nugget merupakan salah satu pangan olahan dari daging. Menurut      
Tanoto (1994), nugget adalah suatu bentuk produk daging giling yang 
dibumbui, kemudian diselimuti oleh perekat tepung (batter), pelumuran 
tepung roti (breading), dan digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk 
mempertahankan mutunya selama penyimpanan. Nugget yang biasanya 
berasal dari daging ayam dalam penelitian ini akan digantikan dengan daging 
kelinci. Daging kelinci berserat halus dan warna sedikit pucat, sehingga dapat 
dikelompokkan dalam golongan daging putih seperti halnya daging ayam. 
Daging putih mempunyai kadar lemak rendah dan glikogen tinggi. Komposisi 
daging kelinci yaitu protein 20,8%; lemak 10,2%; air 67,9%; kalori                   
7,3 MJ/kg. 
Standarisasi kualitas untuk bahan pangan meliputi sifat kimia dan 
organoleptik. Persyaratan untuk menguji kualitas bahan pangan menurut BSN 
(2002) menggunakan uji kualitas kimia meliputi kadar lemak, air, abu, protein 
dan karbohidrat. Uji kualitas organoleptik meliputi aroma, rasa, dan tekstur. 
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Nugget memiliki standarisasi kualitas setelah memenuhi uji kualitas dan 
persyaratan yang ditetapkan oleh BSN (2002). 
Badan Standarisasi Nasional (BSN) (2002) pada SNI. 01-6638-2002 
mendefinisikan nugget ayam sebagai produk olahan ayam yang dicetak, 
dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi bahan pelapis 
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 
makanan yang diizinkan. Tepung tempe merupakan salah satu bahan yang 
dapat ditambahkan untuk pembuatan nugget.  
Tepung tempe dibuat dari bahan dasar tempe, dan upaya untuk 
peningkatan daya simpan tempe dilakukan dengan mengolahnya menjadi 
tepung tempe. Tempe mempunyai tekstur yang menyerupai daging dan nilai 
gizi yang cukup tinggi, seperti sumber protein dan serat. Komposisi (% BK) 
kimia dan nilai gizi pada tepung tempe yaitu protein 48,0; lemak 24,7; 
karbohidrat 13,5; serat 2,5; abu 2,3; nilai cerna 87 (Bakara, 1996). Menurut 
Shurtleff and Aoyagi (1979) protein daging ayam (21%) dan daging sapi 
(20%). Proses fermentasi pada tempe menjadikan komponen yang ada di 
dalam kedelai menjadi lebih sederhana sehingga mudah dicerna dan diserap 
oleh tubuh (Syarief et al., 1999), oleh karena itu tepung tempe digunakan 
sebagai bahan tambahan pada nugget daging kelinci. 
Selain itu pemilihan tepung tempe sebagai bahan tambahan, 
dikarenakan selain kandungan gizi senyawa organik di dalamnya yang cukup 
lengkap serta bermanfaat bagi kesehatan. Tepung tempe dapat diperoleh 
dengan harga relatif lebih murah. Dilihat dari segi pemasaran, tepung tempe 
lebih mudah diolah menjadi produk lain misalnya dengan cara menambahkan 
pada makanan lain tanpa mengurangi cita rasa makanan tersebut           
(Rachmawati dan Sumiyati, 2000). 
 Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui alternatif bahan yang dapat 
digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan nugget. Formulasi nugget 
daging kelinci dengan penambahan tepung tempe yang disukai konsumen 
ditinjau dari segi organoleptik dan kandungan kimia yang memenuhi                
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SNI. 01-6683-2002 (BSN, 2002). Selain itu diharapkan penambahan tepung 
tempe dapat meningkatkan nilai gizi nugget kelinci. 
 
B. Rumusan Masalah 
Daging kelinci dapat menjadi makanan alternatif yang relatif mudah 
diperoleh akan tetapi daging kelinci belum populer. Salah satu cara 
mengenalkan daging kelinci kepada masyarakat adalah dengan mengolah 
daging kelinci ke dalam beberapa jenis masakan seperti nugget. Menurut 
penelitian para ahli makanan daging kelinci menunjukan banyak 
persamaannya dengan daging ternak yang lain misalnya ayam, kerbau, dan 
sapi. Daging kelinci mengandung kalori, protein, lemak, zat besi, dan zat 
kapur, juga mengandung vitamin A dan B. 
Nugget daging kelinci yang ditambahkan dengan bahan makanan lain 
seperti tepung tempe diharapkan dapat mempertahankan kandungan gizi. 
Tempe dapat dipergunakan sebagai bahan penyusun makanan                  
(food ingredient) dalam bentuk tepung tempe. Kelebihan yang dimiliki 
tepung tempe adalah daya cerna dan kandungan gizi seperti vitamin A, 
tiamin, riboflavin, niasin, asam pantotenat, piridoksin, asam folat, vitamin 
B12, biotin, kalsium, fosfor, besi, magnesium, potasium, seng dan mangan 
yang ada lebih tinggi dibanding produk kedelai lain, selain itu juga 
mengandung karbohidrat tercerna dan serat yang tinggi. Kelebihan nugget 
dengan tepung tempe yaitu mengandung serat yang tinggi, serat yang tinggi 
dapat memperbaiki fungsi pencernaan. Nugget dengan tepung tempe 
mempunyai kandungan protein dan serat lebih tinggi, asam amino lebih 
komplit serta karbohidrat tercerna. 
Menurut persyaratan nugget ayam, kadar air maksimal 60%, kadar 
protein minimal 12%, kadar lemak maksimal 20%, kadar karbohidrat 
maksimal 25%, aroma normal, rasa normal, tekstur normal. Permasalahan 
yang menjadi dasar dilakukan dalam penelitian ini adalah menentukan 
formula yang tepat mengenai banyaknya tepung tempe yang dapat 
ditambahkan dalam pembuatan nugget daging kelinci ditinjau dari sifat kimia 
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(kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat tidak 
tercerna dan kadar karbohidrat tercerna) dan sifat organoleptik (aroma, 
tekstur, rasa, kekerasan dan kesukaan). 
 
C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk : 
1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung tempe terhadap kualitas 
kimia dan kualitas organoleptik dalam pembuatan nugget daging kelinci. 
2. Mengetahui penambahan tepung tempe dalam pembuatan nugget daging 
kelinci dengan level terbaik. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
1. Daging Kelinci 
Daging merupakan salah satu hasil ternak yang tidak dapat dipisahkan 
dari kehidupan manusia. Selain penganekaragaman sumber pangan daging 
dapat menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena 
kandungan gizinya lengkap sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat 
terpenuhi (Pasaribu, 2005). 
Daging kelinci mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi dan 
mudah dicerna serta berkadar lemak rendah. Kelebihan ternak kelinci dalam 
hal produksi daging terletak pada warna dan seratnya yang  menyerupai 
daging ayam. Kelinci memiliki kemampuan yang cepat dalam berkembang 
biak serta mudah dalam pemeliharaan. Berat karkas kelinci sekitar 50% 
sampai 60% bobot hidup (Sarwono, 2005). 
Kelinci merupakan ternak potong non ruminansia potensial bila dilihat 
dari aspek produksi dan reproduksi. Ternak ini bila dikelola secara intensif 
dapat beranak dua sampai delapan kali setahun, karena sifatnya prolific           
(beranak banyak). Ternak kelinci cepat berkembang biak dan beranak banyak 
empat sampai dengan delapan ekor per kelahiran, dengan lama usia 
kebuntingan 30 sampai dengan 32 hari. Kelinci dapat dikawinkan kembali 
setelah anak dilahirkan, anak kelinci disapih setelah dapat makan sendiri yaitu 
umur 42 sampai 56 hari setelah dilahirkan, sehingga dapat dikelola menjadi 
industri yang cukup menjanjikan (Pasaribu, 2005) 
Kelinci sudah dapat dipotong untuk dikonsumsi dagingnya pada umur 
tiga sampai enam bulan. Meskipun ternak kelinci memiliki potensi untuk 
berkembang biak secara cepat, namun keberadaan ternak kelinci kurang 
mendapat respon dari masyarakat (Arrington and Kelley, 1976). Hal ini lebih 
disebabkan oleh faktor kebiasaan makan (food habit) dan efek psikologis yang 
menganggap bahwa kelinci sebagai hewan hias atau kesayangan yang tidak 
layak untuk dikonsumsi dagingnya (Suradi, 2008). Perubahan penyajian 
adalah langkah yang lebih cepat dalam mensosialisasikan daging kelinci. 
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Aplikasi teknologi pengolahan daging merupakan langkah yang tepat untuk 
mensosialisai dan mempopulerkan daging kelinci di masyarakat yang pada 
akhirnya dapat meningkatkan perkembangan ternak kelinci (Suradi, 2008). 
Komposisi kimia daging dapat bervariasi di antara spesies, bangsa atau 
individu ternak. Komposisi kimia daging dapat dipengaruhi oleh faktor 
genetika dan lingkungan serta kemungkinan nutrisinya. Nilai nutrisi daging 
berhubungan dengan protein, lemak, karbohidrat dalam jumlah besar dan 
kontribusi kalori (terbatas) sebagai bahan pangan berasal dari mineral tertentu 
(Soeparno,1994). 
Tabel 1. Komposisi kimia daging dari berbagai spesies ternak berdasarkan nilai 
per 100 gram (Lebas et al., 1986) 
 Energi 
(Kcal) 
Air (g) Lemak(g) Protein (g) Abu(g) 
Beef      
Lean meat 195 66,5 12 20 1 
Fatty meat 380 49 35 15,5 0,7 
Muthon      
Lean meat 210 66 14,5 18 1,4 
Fatty meat 345 53 31 15 1 
Pork      
Lean meat 260 61 21 17 0,8 
Fatty meat 330 54,5 29,5 15 0,6 
Chicken 200 67 12 19,5 1 
Rabbit 160 70 8 21 1 
 
2. Tepung Tempe 
Tempe merupakan produk pangan yang sangat populer di Indonesia 
yang diolah dengan fermentasi kedelai dalam waktu tertentu menggunakan 
jamur Rhizopus sp. yang tumbuh pada kedelai akan menghidrolis senyawa-
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh 
manusia. Secara umum tempe mempunyai ciri berwarna putih karena 
pertumbuhan miselia-miselia jamur yang menghubungkan antar biji-biji 
kedelai sehingga terbentuk tekstur yang kompak. Degradasi yang terjadi 
dalam komponen-komponen kedelai selama fermentasi menyebabkan 
timbulnya flavour tempe yang khas (Syarief et al. 1999). 
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Salah satu keunggulan yang dimiliki tempe mempunyai kandungan gizi 
senyawa organik yang cukup lengkap serta bermanfaat bagi kesehatan. Tempe 
dapat diperoleh dengan harga relatif lebih murah dibandingkan produk kedelai 
lain yang dikenal masyarakat dunia seperti susu kedelai, tepung kedelai, 
konsentrat dan isolat protein kedelai serta minyak kedelai                                  
(Syarief et al. 1999, Koswara, 1992). Dibandingkan dengan bahan makanan 
lain sebagai sumber protein, tempe memilki harga yang murah dan mudah 
dibuat dengan alat yang sederhana. Selain mempunyai rasa khas yang enak, 
tempe mempunyai tekstur yang menyerupai daging dan nilai gizi cukup tinggi, 
sehingga tidak diragukan lagi manfaatnya untuk memenuhi gizi dan kesehatan 
(Rachmawati dan Sumiyati, 2000). Tempe juga merupakan sumber vitamin 
dan mineral seperti vitamin A, tiamin, riboflavin, niasin, asam pantotenat, 
piridoksin, asam folat, vitamin B12, biotin, kalsium, fosfor, besi, magnesium, 
potasium, seng dan mangan. Selain itu kapang Rhizopus sp. dalam tempe 
memproduksi enzim fitase yang dapat memecah fitat, sehingga meningkatkan 
ketersediaan mineral tersebut (Rachmawati dan Sumiyati, 2000). 
Proses fermentasi menjadikan tempe memiliki kelebihan bila 
dibandingkan dengan kacang kedelai yang merupakan bahan dasarnya. 
Kelebihan tersebut adalah daya cerna dan asam amino essensialnya relatif 
tinggi. Selama proses fermentasi terjadi penguraian dan penyederhanaan 
komponen-komponen yang ada di dalam kedelai menjadi lebih sederhana 
sehingga mudah dicerna dan diserap oleh tubuh. Tempe yang baik dicirikan 
oleh permukaan yang ditutupi miselium kapang (benang-benang halus) secara 
merata, kompak dan berwarna putih. Antara butiran kacang kedelai dipenuhi 
oleh miselium dengan ikatan yang kuat dan merata, sehingga bila diiris tempe 
tersebut tidak hancur (Syarief et al. 1999, Syarief, 1996). 
Salah satu kelemahan tempe adalah tidak tahan lama disimpan. Tempe 
segar hanya dapat disimpan selama satu sampai dua hari pada suhu ruang 
tanpa banyak mengalami pengurangan sifat mutunya (Winarno et al. 1980). 
Setelah dua hari, tempe akan mengalami proses pembusukan dan tidak dapat 
lagi dikonsumsi. 
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Menurut Rachmawati dan Sumiyati (2000), upaya peningkatan daya 
simpan tempe dilakukan dengan cara mengolahnya menjadi tepung tempe 
yang belum banyak dikenal oleh masyarakat. Tempe dapat dipergunakan 
sebagai bahan penyusun makanan (food ingredient) dalam bentuk tepung 
tempe untuk memperkaya nilai gizi makanan, seperti protein dan serat 
(Bakara, 1996). Dilihat dari segi pemasaran, tepung tempe lebih mudah diolah 
menjadi produk lain misalnya dengan cara menambahkan pada makanan lain 
tanpa mengurangi cita rasa makanan tersebut                                       
(Rachmawati dan Sumiyati, 2000). 
Tepung tempe memiliki kadar protein yang cukup tinggi dan hampir 
setara dengan tempe yang mentah. Nilai cerna tepung tempe juga tidak 
mengalami perubahan walaupun sudah mengalami pengeringan. Tepung 
tempe juga masih memiliki serat dengan kadar 1,4% per gramnya walaupun 
lebih sedikit dibandingkan dengan tempe (Syarief, 1996). 
Menurut Shurtleff and Aoyagi (1979), kandungan protein tempe 
menyamai kandungan protein daging ayam (21%) dan daging sapi (20%). 
Tabel 2 berikut menyajikan komposisi kimia dan nilai gizi tepung tempe. 
      Tabel 2. Komposisi kimia dan nilai gizi tepung tempe (Bakara, 1996) 
Komponen Jumlah 
Komposisi (% BK)  
 Protein  48,0 
 Lemak  24,7 
 Karbohidrat 13,5 
 Serat  2,5 
 Abu  2,3 
Mutu Gizi   
 Nilai Cerna  87 
 NPU 74 
  
Menurut Inayati (1991) proses pembuatan tepung tempe secara umum 
melalui tahap-tahap pemotongan tempe segar, blansir dengan uap, 
pengeringan dengan oven, penggilingan dan pengayakan. 
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Tabel 3. Spesifikasi standar mutu tempe kedelai berdasarkan                               
SNI. 01-3144-1992  (BSN, 1992) 
Spefikasi Kadar (%) 
Air Maksimal 65 
Abu  Maksimal 1,5 
Protein   Minimal 20 
Lemak Minimal 10 
SK  Maksimal 2,5 
   
3. Serat Pangan 
Mula-mula kandungan serat makanan dikenal sebagai serat kasar dan 
didefinisikan sebagai sisa yang tinggal setelah digesti asam dan basa. Setelah 
mengetahui bahwa beberapa komponen karbohidrat dapat mempunyai 
pengaruh yang menguntungkan terhadap kesehatan. Muchtadi (2001) 
menjelaskan bahwa fungsi serat makanan berhubungan dengan sifat serat 
makanan yang dapat meningkatkan masa kotoran dalam usus 
besar,mengurangi waktu transit dan mengikat air yang terdapat dalam usus 
besar. Selain itu juga dapat mengubah pola pengosongan lambung dan 
mengubah metabolisme mikroflora.  
Menurut Winarno (1997), serat pangan merupakan bagian dari 
karbohidrat yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan. Serat pangan 
meliputi selulosa, hemiselulosa, pectin, gum, dan lignin. Dalam ilmu pangan, 
serat sering dibedakan atas kelarutannya dalam air. Serat pangan total (Total 
Diaetary Fiber) terdiri atas kompenen serat pangan larut air. Serat pangan 
total terdiri atas komponen serat pangan larut air  (Soluble Diatery Fiber atau 
SDF) dan serat pangan tidak larut air (Insoluble Diatery Fiber atau IDF). Serat 
yang tidak larut dalam air adalah komponen struktural tanaman, sedangkan 
yang larut air adalah komponen non struktural. Serat yang tidak larut dalam air 
banyak terdapat pada kulit gandum, biji-bijian, sayur-sayuran, dan kacang-
kacangan. Tepung tempe yang berbahan dasar kacang kedelai banyak  
mengandung serat yang tidak larut dalam air. Serat pangan yang tidal larut 
lebih bermanfaat dalam mengatasi gangguan sistem pencernaan seperti 
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sembelit, mempercepat transit bahan makanan di usus dan meningkatkan 
volume feses, serta dapat digunakan untuk mengontrol berat badan.  
 
4. Nugget 
Menurut Tati (1998) nugget adalah daging yang dicincang, kemudian 
diberi bumbu-bumbu (bawang putih, garam, bumbu penyedap, dan merica), 
dicetak dalam suatu wadah dan dikukus. Selanjutnya, adonan didinginkan dan 
dipotong-potong atau dicetak dalam bentuk yang lebih kecil, kemudian 
dicelupkan dalam putih telur dan digulingkan ke dalam tepung panir sebelum 
digoreng. Nugget memiliki rasa yang lebih gurih daripada daging utuh. 
Menurut Tanoto (1994), nugget adalah suatu bentuk produk daging giling 
yang dibumbui, kemudian diselimuti oleh perekat tepung (batter), pelumuran 
tepung roti (breading), dan digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk 
mempertahankan mutunya selama penyimpanan. Nugget termasuk ke dalam 
salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, suatu produk yang telah 
mengalami pemanasan sampai setengah matang kemudian dibekukan. Produk 
beku siap saji ini memerlukan waktu pemanasan akhir yang cukup singkat 
untuk siap disajikan karena produk tinggal dipanaskan hingga matang. 
Pembuatan nugget mencakup lima tahap, yaitu penggilingan yang 
disertai oleh pencampuran bumbu, es, bahan tambahan, pencetakan, pelapisan 
perekat tepung dan pelumuran tepung roti, penggorengan awal (pre-frying) 
dan pembekuan (Aswar, 1995). 
Tanoto (1994) menyatakan bahwa penggilingan daging sebaiknya 
diusahakan pada suhu di bawah 15oC, yaitu dengan menambahkan es pada 
saat penggilingan daging. Pada saat digiling sebaiknya dicampur dengan 
garam untuk mengekstrak aktomiosin sehingga akan terbentuk produk dengan 
stabilitas emulsi yang baik. Air yang ditambahkan kedalam adonan nugget 
pada waktu penggilingan daging adalah dalam bentuk serpihan es. 
Penambahan air ini bertujuan untuk melarutkan garam dan 
mendistribusikannya secara merata ke seluruh bagian massa daging, 
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memudahkan ekstraksi serabut otot, membantu pembentukan emulsi dan 
mempertahankan suhu daging agar tetap rendah selama penggilingan. 
SNI. 01-6683-2002 (BSN, 2002) mendefinisikan nugget ayam sebagai 
produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging 
ayam giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan 
makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 
Tabel 4. Persyaratan Nugget Ayam (BSN, 2002) 
Jenis Uji Persyaratan 
Keadaan  
- Aroma Normal 
- Rasa Normal 
- Tektur Normal 
Air (%, b/b) Maksimal 60 
Protein (%, b/b)                       Minimal 12 
Lemak (%, b/b) Maksimal 20 
Karbohidrat (%, b/b) Maksimal 25 
 
5. Bahan Pengisi 
Bahan pengisi merupakan sumber pati. Bahan pengisi ditambahkan 
dalam produk restrukturisasi untuk menambah bobot produk dengan 
mensubstitusi sebagian daging sehingga biaya dapat ditekan. Fungsi lain dari 
bahan pengisi adalah membantu meningkatkan volume produk.                 
Menurut Winarno (1997) pati terdiri atas dua fraksi yang dapat terpisah 
dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut 
disebut amilopektin. Fraksi amilosa berperan penting dalam stabilitas gel, 
karena sifat hidrasi amilosa dalam pati yang dapat mengikat molekul air dan 
kemudian membentuk massa yang elastis. Stabilitas ini dapat hilang dengan 
penambahan air yang berlebihan. Bahan pengisi yang umum digunakan pada 
pembuatan nugget adalah tepung. 
 
6. Bahan Pengikat 
Bahan pengikat memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dan 
dapat meningkatkan emulsifikasi lemak dibandingkan dengan bahan pengisi. 
Bahan pengikat dalam adonan emulsi dapat berfungsi sebagai bahan 
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pengemulsi. Bahan pengikat juga berfungsi mengurangi penyusutan pada 
waktu pengolahan dan meningkatkan daya ikat air. Protein dalam bentuk 
tepung dipercaya dapat memberikan sumbangan terhadap sifat pengikatan. 
Pengikat terdiri menurut asalnya bahan dari bahan pengikat yang berasal dari 
hewan dan tumbuhan. Bahan pengikat hewani antara lain susu bubuk skim 
dan tepung ikan. Bahan pengikat nabati antara lain konsentrat dan isolat 
protein kedelai (Kramlich, 1971). 
 
7. Bumbu - bumbu 
Bumbu-bumbu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dan berguna 
untuk meningkatkan konsistensi, nilai gizi, cita rasa, mengendalikan 
keasaman dan kebasaan, memantapkan bentuk dan rupa produk                       
(Winarno et al. 1980). Pembuatan nugget memerlukan bahan pembantu yaitu 
garam, gula, bawang putih dan merica (Aswar, 1995). 
Garam merupakan komponen bahan makanan yang ditambahkan dan 
digunakan sebagai penegas cita rasa dan bahan pengawet. Penggunaan garam 
tidak boleh terlalu banyak karena akan menyebabkan terjadinya 
penggumpalan (salting out) dan rasa produk menjadi asin. Garam bisa 
terdapat secara alamiah dalam makanan atau ditambahkan pada waktu 
pengolahan dan penyajian makanan. Makanan yang mengandung kurang dari 
0,3% garam akan terasa hambar dan tidak disukai                               
(Winarno dan Fardiaz, 1973). Konsentrasi garam yang ditambahkan biasanya 
berkisar 2 sampai 3% dari berat daging yang digunakan (Aswar, 1995). 
Pemakaian gula dan bumbu dapat memperbaiki rasa dan aroma produk 
yang dihasilkan. Pemberian gula dapat mempengaruhi aroma dan tekstur 
daging serta mampu menetralisir garam yang berlebihan (Buckle et al. 1987). 
Bawang putih (Allium sativum L.) berfungsi sebagai penambah aroma 
serta untuk meningkatkan cita rasa produk. Bawang putih merupakan bahan 
alami yang ditambahkan ke dalam bahan makanan guna meningkatkan selera 
makan serta untuk meningkatkan daya awet bahan makanan (bersifat 
fungistotik dan fungisidal). Bau yang khas dari bawang putih berasal dari 
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minyak volatil yang mengandung komponen sulfur                                    
(Palungkun dan Budiarti, 1992). 
Merica atau lada (Paperningrum) termasuk divisi Spermathophyta yang 
sering ditambahkan dalam bahan pangan. Tujuan penambahan merica adalah 
sebagai penyedap masakan dan memperpanjang daya awet makanan. Lada 
sangat digemari karena memiliki dua sifat penting yaitu rasa pedas dan aroma 
khas. Rasa pedas merica disebabkan oleh adanya zat piperin dan piperanin, 
serta chavicia yang merupakan persenyawaan dari piperin dengan alkaloida 
(Rismunandar, 1993). 
 
8. STTP (Sodiumtripolyphosphat) 
Polyphosphat digunakan untuk produk olahaan daging yang berfungsi 
mempertahankan cairan yang hilang dan menghasilkan keempukan dan juga 
kesan juiceness. Polyphosphat yang sering digunakan adalah 
sodiumtripolyphosphat. Produk olahan daging menggunakan garam, yaitu 
gararn 2% dan 0,3% phosphat. Pengaruh dari penambahan phosphat dalam 
daging antara lain meningkatkan nilai pH, meningkatkan kekuatan ion dan 
meningkatkan kemampuan mengikat air (Wong, 1989). 
 
9. Minyak Jagung 
Minyak jagung diperoleh dengan jalan mengekstrak bagian lembaga. 
Minyak jagung memiliki nilai gizi yang sangat tinggi yaitu sekitar 250 kilo 
kalori per gram. Minyak jagung lebih disenangi konsumen karena selain 
harganya yang murah dan mengandung fitosterol yang dapat mencegah gejala 
endapan pada pembuluh darah. Lemak essensial yang terdapat dalam minyak 
jagung juga dibutuhkan untuk pertumbuhan badan (Ketaren, 1986). 
 
10. Barter dan Breading 
Menurut Fellow (2000), perekat tepung (batter) adalah campuran yang 
terdiri dari air, tepung pati, dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk 
mencelupkan produk sebelum dimasak. Pelumuran tepung roti (breading) 
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merupakan bagian yang paling penting dalam proses pembuatan produk 
pangan beku dan industri pangan yang lain. Coating adalah tepung yang 
digunakan untuk melapisi produk-produk makanan dan dapat digunakan 
untuk melindungi produk dari dehidrasi selama pemasakan dan 
penyimpangan. Breading dapat membuat produk menjadi renyah, enak dan 
lezat. 
Nugget termasuk salah satu produk yang pembuatannya menggunakan 
batter dan breaking. Batter yang digunakan dalam pembuatan nugget berupa 
tepung halus dan berwarna putih, bersih dan tidak mengandung benda-benda 
asing. Tepung roti yang segar, yaitu berbau khas roti, tidak berbau tengik atau 
asam, warnanya cemerlang, serpihan rata, tidak berjamur dan tidak 
mengandung benda-benda asing. Tepung roti yang digunakan terbuat dari roti 
yang dikeringkan dan dihaluskan sehingga terbentuk serpihan. Tepung roti 
harus segar, berbau khas roti, tidak berbau tengik atau asam, warnanya 
cemerlang, serpihan rata, tidak berjamur dan tidak mengandung benda-benda 
asing (BSN, 2002). 
 
11. Air dan Es 
Tanoto (1994) menyatakan bahwa penggilingan daging sebaiknya 
diusahakan pada suhu di bawah 15oC. Caranya dengan menambahkan es pada 
saat penggilingan daging. Pendinginan ini bertujuan untuk mencegah 
denaturasi protein aktomiosin oleh panas. Pada proses penggilingan daging 
terjadi gesekan-gesekan yang dapat menimbulkan panas. Air yang 
ditambahkan ke dalam adonan nugget pada waktu penggilingan daging dalam 
bentuk serpihan es. Air penting untuk adonan yang baik dan untuk 
mempertahankan temperatur selama pendinginan. Air selain berfungsi 
sebagai fase pendispersi dalam emulsi daging, juga berfungsi untuk 
melarutkan protein sarkoplasma dan sebagai pelarut garam yang akan 
melarutkan protein myofibril. 
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12. Pengukusan 
Pengukusan adalah proses pemanasan yang sering diterapkan pada 
sistem jaringan sebelum pembekuan, pengeringan ataupun pengalengan. 
Pengukusan berfungsi untuk menginaktifkan enzim yang akan menyebabkan 
perubahan warna, cita rasa atau nilai gizi yang tidak dikehendaki selama 
penyimpanan. Tujuan utama pengukusan adalah mengurangi kadar air dalam 
bahan baku sehingga tekstur bahan menjadi kompak                               
(Harris dan Karmas, 1989). 
Pengukusan dapat menyebabkan terjadinya pengembangan granula-
granula pati yang biasa disebut gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan peristiwa 
pengembangan granula pati sehingga granula tersebut tidak dapat kembali 
seperti keadaan semula (Winarno, 1997). Mekanisasi gelatinisasi, diawali 
oleh granula pati akan menyerap air yang akan memecah kristal amilosa dan 
akan memutuskan ikatan-ikatan struktur heliks dari molekul tersebut. 
Penambahan air dan pemanasan akan menyebabkan amilosa berdifusi keluar 
granula, sehingga granula tersebut hanya mengandung sebagian amilopektin 
dan akan pecah membentuk suatu matriks dengan amilosa yang disebut gel 
(Winarno, 1997). 
 
13. Penggorengan 
Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang 
dengan menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan yang 
digoreng mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. Warna yang 
muncul disebabkan karena reaksi pencoklatan (Maillard) (Ketaren, 1986). 
Reaksi Maillard terjadi antara protein, asam amino, dan amin dengan gula, 
aldehida dan keton, yang merupakan penyebab terjadinya pencoklatan selama 
pemanasan atau penyimpanan dalam waktu yang lama pada bahan pangan 
berprotein. Mekanisme reaksi pencoklatan ini diawali dengan adanya reaksi 
antara gugus karbonil dari gula pereduksi dengan gugus amino bebas dari 
protein atau asam amino dengan adanya pemanasan akan menghasilkan 
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pigrnen-pigmen melanoidin yang berwarna coklat                         
(Harrell dan Carpenter, 1977). 
Penggorengan awal (pre-frying) adalah langkah yang terpenting dalam 
proses aplikasi batter dan breading. Tujuan penggorengan awal adalah untuk 
menempelkan perekat tepung pada produk sehingga dapat diproses lebih 
lanjut dengan pembekuan untuk selanjutnya didistribusikan kepada 
konsumen. Penggorengan awal akan memberikan warna pada produk, 
membentuk kerak pada produk setelah digoreng, memberikan penampakan 
goreng pada produk serta berkontribusi terhadap rasa produk (Fellow, 2000). 
Penggorengan awal dilakukan dengan menggunakan minyak mendidih (180 
sampai 195°C) sampai setengah matang. Suhu penggorengan jika terlalu 
rendah, pelapis produk akan kurang matang. Jika suhu terlalu tinggi, pelapis 
produk akan berwarna gelap dan gosong. Waktu untuk penggorengan awal 
adalah sekitar 30 detik. Setelah itu nugget dikemas vakum dan disimpan pada 
suhu -20 sampai -30oC. Penggorengan awal dilakukan karena penggorengan 
pada produk akhir hanya berlangsung sekitar empat menit, atau tergantung 
pada ketebalan dan ukuran produk (Tanoto, 1994). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HIPOTESIS 
 
xxx 
 
Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan tepung 
tempe memberikan pengaruh terhadap kualitas kimia, 
organoleptik pada nugget daging kelinci dan mempunyai level 
terbaik pada level tertentu . 
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III. METODE PENELITIAN 
 
A. Lokasi dan Waktu 
Penelitian dilaksanakan di Labolatorium Industri Pengolahan Hasil 
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai bulan Juni 
2010. 
 
B. Bahan dan Alat Penelitian 
1. Bahan Penelitian 
a. Bahan utama yang digunakan untuk penelitian ini adalah daging 
kelinci antara umur enam sampai tujuh bulan, dengan jenis ras Rex 
jantan berasal dari peternakan kelinci “Rahmat Rabitry” Kantongan, 
Kragilan, Boyolali dan tepung tempe sebagai bahan tambahan berasal 
dari Industri Rumah Tangga “Dian Makmur Sejahtera” Selogringging, 
Tulung, Kec. Tulung, Kabupaten Klaten. 
b.  Bahan pendukung yang digunakan untuk penelitian ini adalah tepung 
maizena, tepung roti, susu skim bubuk, es batu, minyak goreng, 
minyak jagung, bumbu-bumbu meliputi garam, bawang putih, STPP 
dan lada. 
c.  Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis proksimat antara 
lain larutan H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, NaOH 1,25%, HCl 0,02 N, air 
(H2O), asam borat (H3BO3), NaOH 50%, metil merah  0,2% dalam 
alkohol, metil biru 0,2% dalam alkohol, kloroform dan etanol (1 : 2). 
 
2. Alat Penelitian 
a. Peralatan yang digunakan untuk pembuatan nugget terdiri atas alat   
penggiling (food processor), timbangan, freezer, kompor, alat                
penggoreng, mangkok, loyang, plastik pembungkus dan peralatan 
masak lainnya. 
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b.  Peralatan untuk analisis kimia terdiri atas cawan porselin, cawan 
logam, oven, desikator, unit ekstraksi lemak, labu Kjeldahl, 
Erlenmeyer, gelas ukur, kertas saring, alat ekstrak Soxhlet, pipet, tanur 
listrik, buret dan tabung reaksi. 
 
C. Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap Pola Searah. Faktor perlakuan adalah penambahan 
tepung tempe pada nugget daging kelinci terdiri atas enam level yaitu:  P0 (0% 
tepung tempe + 100% daging kelinci), P1 (5% tepung tempe + 100% daging 
kelinci ), P2 (10% tepung tempe + 100% daging kelinci), P3 (15% tepung 
tempe + 100% daging kelinci), P4 (20% tepung tempe : 100% daging kelinci) 
dan P5 (25% tepung tempe + 100% daging kelinci). Model matematika 
rancangan acak lengkap (RAL) pola searah adalah sebagai berikut  
Yij = m + ai + eij 
Keterangan 
Yij = nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
m = nilai tengah populasi 
ai = pengaruh ke-i penambahan tepung tempe terhadap nugget daging 
kelinci 
eij = pengaruh galat pada pengamatan ulangan ke-j dari perlakuan i  
i = (100 : 0); (100 : 5); (100 : 10); (100 : 15); (100 : 20); (100 : 25) 
j = 1, 2, 3 
Data sifat kimia dari organoleptik dianalisis dengan menggunakan sidik 
ragam (ANAVA). Bila sidik ragam menunjukkan perbedaan yang nyata antar 
perlakuan (P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji Tukey Honestly Significant 
Difference yang disingkat HSD (Yitnosumarno, 1993). Sampel untuk uji 
kimia menggunakan lima ulangan dan sampel untuk uji organoleptik 10 
ulangan. 
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D. Metode Penelitian 
1. Formula Nugget 
Penelitian ini meliputi penentuan formulasi komposisi daging kelinci 
dan tepung tempe yang akan digunakan sebagai bahan utama dalam 
pembuatan nugget daging kelinci, berdasarkan persentase berat daging kelinci 
disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Formulasi Bahan Nugget Daging Kelinci Berdasarkan Persentase 
Berat Daging Kelinci (%). 
Bahan-
bahan 
(%) 
Perlakuan  
1 2 3 4 5 6 
Daging 
kelinci 100 100 100 100 100 100 
Tepung 
tempe 0 5 10 15 20 25 
Susu skim 
bubuk 5 5 5 5 5 5 
Garam  2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 
Gula 2 2 2 2 2 2 
STPP 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Merica 1 1 1 1 1 1 
Bawang putih  2 2 2 2 2 2 
Tepung 
maizena  3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 
Minyak 
Jagung  3 3 3 3 3 3 
Air es 25 25 25 25 25 25 
 
2. Proses Pembuatan Tepung Tempe 
Pembuatan tepung tempe dimulai dengan memotong-motong tempe 
untuk memudahkan proses penggilingan dengan alat cutter, kemudian 
dikukus (diblanching) dengan uap panas pada suhu 80oC selama lima menit. 
Tempe yang telah dikukus dan dihancurkan dengan menggunakan cutter 
dimasukkan dalam oven yang diletakan pada rak-rak untuk dikeringkan pada 
suhu 80oC. Setelah itu, tepung tempe yang telah mengalami pengeringan, 
digiling dan terakhir diayak dengan menggunakan saringan yang berukuran 
60 mesh. Proses pembuatan tepung tempe dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Tahapan Proses Pembuatan Tepung Tempe (Inayati, 1991)  
 
 
3. Proses Pembuatan Nugget 
Metode pembuatan nugget ini merupakan aplikasi dari Tanoto (1994) 
dengan penambahan tepung tempe sebagai tambahan nugget daging kelinci. 
Daging kelinci sebanyak 300 g digiling, kemudian ditambahkan serpihan es, 
garam dan STPP, kemudian ditambahkan gula, merica, bawang putih, susu 
skim, minyak jagung dan tepung tempe masing-masing sebanyak 0%, 5%, 
10%, 15%, 20%, 25% berdasarkan berat daging kelinci yang digunakan. 
Semua bahan diaduk sehingga menjadi adonan yang homogen. Adonan 
nugget tersebut dicetak dalam loyang aluminium, dan dialasi dengan 
menggunakan plastik kemudian dikukus. Pengukusan dilakukan hingga suhu 
internal adonan mencapai 60 sampai 70°C kurang lebih selama 30 menit, 
setelah selesai dikukus, adonan nugget yang telah didinginkan dalam suhu 
ruang kemudian dimasukkan kedalam refrigerator selama 30 menit. Adonan 
yang telah padat ini disebut adonan setengah matang. Adonan kemudian 
dipotong-potong dengan ukuran kurang lebih 4 x 4 cm dengan ketebalan satu 
cm, selanjutnya adonan dilumuri dengan perekat tepung (batter) yang terbuat 
Tempe Kedelai 
Pemotong (2 x 10 x 3 cm) 
Blanching (kukus) 100 oC, 5 menit 
Dihancurkan (cutter) 
Pengeringan (Oven), 80oC 
Penggilingan dan pengayakan, 60 mesh 
Tepung Tempe 
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dari campuran 80 g maizena dan 100 ml air, kemudian dilumuri dengan 
tepung roti dan dibalurkan dengan telur dan dilumuri kembali dengan tepung 
roti. Dilakukan penggorengan awal menggunakan minyak terendam selama 
30 detik pada suhu  200°C. Nugget dikemas dalam plastik dan disimpan 
dalam freezer dan selanjutnya dilakukan penggorengan akhir yaitu nugget 
digoreng selama empat menit pada suhu 200°C. Proses pembuatan nugget 
daging kelinci terlihat pada Gambar 2. 
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Daging Kelinci Giling 
Garam 2,5%                                          Serpihan Es 25% 
Digiling 2 menit dalam Food Processor 
Minyak jagung 3%        
Susu Skim 5% 
    Adonan Homogen 
Gula  
STTP                       Bawang Putih 
Tepung Maizena 3,5%                Adonan Nugget 
Tepung Tempe  
   Dicetak dalam loyang alumunium 
 
Dikukus 30 menit (suhu pengukusan 100°C) 
 
Didinginkan pada suhu 25 sampai 27°C (suhu ruang) 
 
Didinginkan pada suhu refrigerator, 30 menit 
 
Dipotong-potong ukuran (4x4x1 cm) 
 
Pelumuran Batter 
 
Breading dan digoreng setengah matang (200°C selama 30 detik) 
 
Dibekukan pada suhu – 30 sampai -20°C (freezer)  
 
Digoreng matang (200°C selama empat menit) 
 
Nugget daging kelinci 
Gambar 2. Tahapan Proses Pembuatan Nugget (Tanoto, 1994)  
yang telah dimodifikasi 
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4. Peubah penelitian 
Bahan pangan memiliki standarisasi kualitas produk. Standarisasi 
kualitas meliputi uji kimia dan uji organoleptik. Uji kimia meliputi uji kadar 
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat tidak tercerna 
dan karbohidrat tercerna. Uji organoleptik meliputi uji aroma, tekstur, rasa, 
kekerasan dan kesukaan. Dalam penelitian ini dilakukan uji kimia dan 
organoleptik untuk mengetahui standarisasi kualitas nugget kelinci. 
1. Kadar Air  
Kadar air dianalisis menggunakan metode gravitimetri menurut 
Association of Official Analytical Chemist/AOAC (1995). Cawan aluminium 
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 15 menit, kemudian 
didinginkan lalu ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak lima gram (B), 
setelah itu cawan berisi sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C 
selama enam jam kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang 
hingga diperoleh bobot tetap. 
Kadar Air (%) =   x 100% 
2. Kadar Abu  
Kadar abu dianalisis menggunakan metode Association of Official 
Analytical Chemist yang disingkat AOAC (1995). Sampel ditimbang 
sebanyak satu sampai lima gram, lalu dimasukkan ke dalam cawan porselen 
yang sudah diketahui bobot tetapnya. Sampel diarangkan di atas Bunsen 
dengan nyala api kecil hingga berasap, selanjutnya dimasukkan ke dalam 
tanur pada suhu 500 sampai 600°C sampai menjadi abu yang berwarna putih. 
Cawan yang berisi abu didinginkan dalam desikator dan dilakukan 
penimbangan hingga diperoleh bobot tetap. Kadar abu dapat dihitung dengan 
rumus : 
Kadar Abu (%) =  x 100% 
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3. Kadar Protein  
Kadar protein dianalisis menggunakan metode AOAC (1995). Sampel 
dihitung sebanyak 0,5 sampai 3,0 g lalu dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 
dan didestruksi dengan menggunakan 20 ml asam sulfat pekat dengan 
pemanasan sampai terjadi larutan berwarna jernih. Larutan hasil destruksi 
diencerkan dan didestilasi dengan penambahan 10 ml NaOH 10%. Destilat 
ditampung dalam 25 ml larutan H3BO3 3%. Larutan H3BO3 dititrasi dengan 
larutan HCl standar dengan menggunakan metal merah sebagai indikator. 
Hasil titrasi ini total nitrogen dapat diketahui. Kadar protein sampel dihitung 
dengan mengalikan total nitrogen dan faktor koreksi. 
 
Total Nitrogen (%) =   x 100% 
Kadar Protein (%) = Total Nitrogen x 6,25 
4. Kadar Lemak  
Kadar lemak dianalisis menggunakan metode AOAC (1995). Labu 
lemak yang ukurannya sesuai dengan alat ektraksi Soxhlet dikeringkan dalam 
oven. Kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga bobot 
tetap. Sebanyak lima gram sampel dibungkus dengan kertas saring, kemudian 
ditutup dengan kapas wool yang bebas lemak. Kertas saring yang berisi 
sampel tersebut dimasukkan dalam alat ektraksi soxhlet, kemudian dipasang 
alat kondensor ditasnya dan labu lemak di bawahnya. Pelarut lemak                       
(kloroform : etanol, 1:2) dituangkan ke dalam labu lemak secukupnya sesuai 
dengan ukuran yang digunakan. Selanjutnya dilakukan refluks minimum lima 
jam sampai pelarut yang turun kembali ke labu lemak berwarna jernih. 
Pelarut yang ada di dalam labu lemak didestilasi dan ditampung. Kemudian 
labu lemak yang berisi hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven pada suhu 
105°C. Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan dilakukan penimbangan 
hingga diperoleh bobot tetap. 
 Kadar Lemak (%) =   x 100% 
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5. Kadar Karbohidrat Tidak Tercerna 
Kadar karbohidrat tidak tercerna dianalisis berdasarkan kandungan serat 
kasar menggunakan metode AOAC (1995). Contoh yang telah digunakan 
pada penetapan lemak ditimbang teliti  500 mg lalu dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan 100 ml asam sulfat 1,25% dan 
dipanaskan sampai mendidih. Setelah satu jam ditambahkan 100 ml natrium 
hidroksida 3,25%, dipanaskan kembali sampai mendidih selama satu jam, 
kemudian didinginkan dan disaring dengan menggunakan kertas saring yang 
telah diketahui bobotnya. Endapan dicuci dengan asam sulfat encer dan 
alkohol, lalu kertas saring dan endapan dikeringkan dalam oven dan 
ditimbang. 
Kadar serat kasar =  x 100% 
Keterangan:     a= bobot contoh ; b = bobot endapan ; c = bobot abu 
  
6. Kadar Karbohidrat Tercerna (Winarno, 1997) 
Kadar karbohidrat tercerna dianalisis menggunakan metode Winarno 
(1997).  Kadar karbohidrat dihitung secara by diference : 
Persentase Kadar Karbohidrat = 100% - % (air + lemak + protein + abu +       
serat) 
 
7. Uji Inderawi 
   Uji inderawi adalah suatu pengujian terhadap sifat karakteristik bahan 
pangan dengan menggunakan indera manusia termasuk indera penglihatan, 
pembau, perasa dan pendengar (Kartika et al. 1988). Uji inderawi digunakan 
dengan tujuan untuk mengetahui kualitas masing-masing sampel nugget 
daging kelinci penambahan tepung tempe eksperimen meliputi aroma, 
tekstur, rasa, dan kekerasan dengan menggunakan empat klasifikasi dan 
diberi skor. Karakteristik nugget yang diuji pada penelitian ini diujikan 
dengan metode skalar pada taraf skala satu sampai empat, yang semakin 
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buruk bila penilaian panelis mendekati skala empat. Panelis menggunakan 10 
orang, yang diseleksi kemudian dilatih. Skor dari uji inderawi adalah sebagai 
berikut : 
a. Aroma 
1 = Kas daging kelinci, 2 = Cukup kas daging kelinci, 3 = Kurang kas 
daging kelinci , 4 = Tidak kas daging kelinci 
b.  Tekstur 
1 = Halus, 2 = Cukup halus, 3 = Kurang halus, 4 = Kasar atau tidak halus 
c. Rasa 
1 = Enak, 2 = Cukup enak, 3 = Kurang Enak, 4 = Tidak Enak 
d. Kekerasan 
1 = Empuk, 2 = Cukup empuk, 3 = Kurang empuk, 4 = Tidak empuk atau 
keras  
 
8. Uji Organoleptik  
Uji organoleptik merupakan pengujian yang panelisnya cenderung 
melakukan penilaian berdasarkan kesukaan (Hedonict test)                         
(Kartika et al. 1988). Dalam pengujian ini panelis menggunakan respon yang 
berupa suka atau tidak sukanya terhadap sifat produk hasil eksperimen yang 
diuji yaitu nugget daging kelinci dengan penambahan tepung tempe. Pada 
pengujian organoleptik ini menggunakan lima kategori kesukaan dan diberi 
skor sebagai berikut: 
1 = Sangat suka, 2 = Suka, 3 = Cukup suka, 4 =  Kurang suka, 5 =  Tidak 
suka  
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IV. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
A. Sifat Kimia 
1. Kadar Lemak 
Hasil analisis kadar lemak nugget daging kelinci dengan penambahan 
tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai Rerata Kadar Lemak Nugget Daging Kelinci dengan 
Penambahan Tepung Tempe (% BB) 
Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 ………………(% Berat basah)………………  
P0 14,04 13,39 13,15 13,15 13,39 13,42
a 
P1 13,76 13,30 13,78 13,87 14,01 13,74
a 
P2 13,62 14,26 13,94 14,27 14,12 14,04
ab 
P3 14,91 14,68 14,28 14,36 14,26 14,50
b 
P4 14,88 15,94 15,56 14,90 14,67 15,19
c 
P5 16,24 16,46 16,35 16,23 15,98 16,25
d 
Keterangan: (P<0,05) a, b, c, d  Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar lemak memiliki perbedaan 
yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan 
tersebut terdapat pada level penambahan tepung tempe 0%; 15%; 20% dan 
25% dengan kadar lemak masing-masing 13,42%; 14,50%; 15,19%,dan 
16,25%. Perbedaan lain terdapat pada level penambahan 5%; 15%; 20%, dan 
25% dengan kadar lemak yaitu 13,74%; 14,50%; 15,19% dan 16,25%. 
Penambahan tepung tempe pada level 0% dan 5% memiliki kadar lemak 
nugget yang hampir sama yaitu 13,42% dan 13,74%.  
Kadar lemak nugget yang berbeda nyata (P<0,05) disebabkan oleh 
minyak yang terserap selama proses penggorengan dan kandungan lemak 
yang terkandung dalam tepung tempe yang ditambahkan dalam nugget. Kadar 
karbohidrat tidak tercerna (serat kasar) nugget memiliki korelasi dengan 
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kadar lemak. Serat mempunyai sifat menyerap lemak, (Anonimb, 2010). 
Minyak yang terserap dalam nugget dipengaruhi oleh kadar karbohidrat tidak 
tercerna (serat kasar) nugget. Lemak diidentikkan dengan minyak dan serat 
kasar mempunyai sifat menyerap lemak. Anonima (2010) serat mengikat 
gugus amino yang bermuatan positif, sehingga dapat menyerap lemak dan 
kolesterol yang umumnya bermuatan negatif. Adanya hal itu menunjukan 
kenaikan kadar lemak dipengaruhi oleh naiknya kadar karbohidrat tidak 
tercerna (serat kasar). Kandungan lemak pada tempe tempe sebesar 24,7% 
BK (Bakara, 1996). Kandungan air juga berpengaruh terhadap kadar lemak 
nugget. Semakin banyak level penambahan tepung tempe, mengakibatkan 
kadar lemak nugget akan semakin naik dan menyebabkan kadar lemak nugget 
berbeda nyata.  
Pada penelitian nugget terdapat hasil yang tidak berbeda nyata 
dimungkinkan karena minyak yang terserap dalam proses pengolahan hampir 
sama. Kadar lemak nugget yang tidak berbeda nyata dipengaruhi juga oleh 
kadar air nugget. Ketaren (1986) menyatakan penurunan kadar air terjadi 
karena panas yang disalurkan melalui minyak goreng yang berakibat  
menguapkan air yang terdapat dalam bahan. Hal ini menunjukan bahwa kadar 
air berkorelasi negatif dengan kadar lemak sesuai dengan pendapat                   
Aberle et al. (2001). 
 Kadar lemak nugget kelinci ini berdasarkan berat basah 13,42% sampai 
16,25% ada dalam batasan menurut persyaratan SNI nugget ayam yang 
sebesar maksimum 20 % (BSN, 2002). Kadar lemak 25% pada nugget adalah 
yang terbaik karena masih dalam kisaran SNI 01-6683-2002. 
 
2. Kadar Air 
Hasil analisis kadar air nugget daging kelinci dalam penelitian ini 
terdapat pada Tabel 7. 
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Tabel 7. Nilai Rerata Kadar Air Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe (% BB) 
Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 …………………(% berat basah)………………  
P0 73,60 72,31 72,35 72,73 72,73 72,74
a 
P1 71,31 70,21 72,42 72,11 70,51   71,31
ab 
P2 68,02 70,02 67,00 71,04 69,02  69,02
b 
P3 65,58 66,78 64,68 63,55 67,81  65,68
c 
P4 64,02 63,14 66,15 67,08 65,10  65,10
c 
P5 64,00 64,85 65,70 63,45 66,25  64,85
c 
Keterangan: (P<0,05) a, b, c Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar air memiliki perbedaan 
yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan 
tersebut terdapat pada level penambahan tepung tempe 0%; 10% dan 15% 
dengan kadar air dihasilkan masing-masing 72,74%; 69,02% dan 65,68%. 
Perbedaan lain terdapat pada level 5%; 10% dan 15% memiliki kadar air 
sebesar 71,31%; 69,02% dan 65,68%. Penambahan tepung tempe pada level 
15%; 20% dan 25% memiliki kadar air nugget yang tidak berbeda nyata 
(P<0,05) yaitu sebesar 65,68%; 65,10% dan 65,85%. 
Hasil penelitian kadar air nugget menunjukan perbedaan nyata (P<0,05) 
disebabkan karena daging kelinci memiliki kadar air yang lebih tinggi yaitu 
sebesar 70% (Lebas,1986) dibanding kadar air tepung tempe yaitu 5,34%. 
Tepung tempe yang ditambahkan pada nugget akan mempengaruhi kadar air, 
sehingga kadar air nugget berkurang. Kadar air nugget juga dipengaruhi oleh 
kadar lemak. Cahaner et al. (1986) menyatakan bahwa kenaikkan kadar 
lemak diikuti dengan penurunan kadar air. Faktor yang mempengaruhi 
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penurunan kadar air adalah nugget mengalami proses penggorengan. Menurut 
Jamaluddin et al. (2008) selama  penggorengan  terjadi  secara  simultan  
perpindahan  panas  dan  massa. Perpindahan  panas  terjadi  dari minyak  
panas  ke  permukaan  bahan  dan merambat  ke  dalam sehingga kandungan  
air bahan keluar dalam bentuk uap air ke permukaan, kemudian bahan 
menyerap minyak  (perpindahan massa). Kondisi  ini menyebabkan  banyak  
perubahan  dalam bahan, baik  secara  fisik maupun kimiawi pada bahan yang 
digoreng.  
Pada hasil uji statistik (P<0,05) menunjukan bahwa pada terdapat 
perbedaan yang tidak nyata pada level 15%; 20% dan 25%. Kadar air yang 
hampir sama itu disebabkan karena kemampuan nugget menahan air pada 
level 20% semakin turun dengan meningkatnya level penambahan tepung 
tempe. Menurunnya kadar air itu berkorelasi pula dengan kadar protein 
nugget.  Protein daging berperan dalam pengikatan air daging.  Kadar protein 
daging yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air 
daging sehingga menurunkan kandungan air bebas, dan sebaliknya 
(Kartikasari, 2005). 
Kadar air nugget daging kelinci berkisar antara 64,85% sampai 72,74% 
(% BB). Menurut SNI 0I-6683-2002 tentang nugget ayam, kadar air 
maksimal adalah 60% (% BB) (BSN, 2002). Kadar air nugget hasil penelitian 
ini lebih tinggi dari standar SNI nugget ayam. Menurut Soeparno (1994) 
kadar air yang tinggi dapat dijadikan indikasi daya mengikat air yang baik. 
Faktor utama tingginya kadar air produk adalah kadar air daging kelinci 
sebagai bahan baku sebesar 70% (Lebas, 1986). Kadar air nugget selain 
dipengaruhi oleh jumlah daging ayam dan penambahan es pada saat 
penambahan adonan.  Penggunaan bahan pengisi yaitu tepung maizena 
memiliki kemampuan untuk meningkatkan daya mengikat air. Menurut 
Ockerman (1983) bahwa tepung maizena dapat mempertahankan air di dalam 
adonan selama proses pemanasan (pengukusan) sampai suhu 70°C adonan 
akan membentuk gel, karena tepung sagu dapat menyerap air beberapa kali 
lipat dari berat semula sehingga membuat volume menjadi lebih besar. 
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3. Kadar Abu 
Hasil analisis kadar abu nugget daging kelinci dalam penelitian ini 
terdapat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Nilai Rerata Kadar Abu Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe (% BB) 
Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 ………………(% Berat basah)………………  
P0 2,40 2,57 2,45 2,23 2,35 2,40
a 
P1 2,20 2,39 2,38 2,29 2,19 2,29
ab 
P2 2,32 2,54 2,12 2,52 2,10 2,32
ab 
P3 2,15 2,10 2,18 2,26 2,21 2,18
b 
P4 2,14 2,15 2,17 2,17 2,20 2,17
b 
P5 2,10 2,14 2,16 2,18 2,22 2,16
b 
Keterangan : (P<0,05) a, b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar abu memiliki perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. 
Perbedaan tersebut terdapat pada taraf penambahan tepung tempe level 0% 
dan 15% dengan kadar abu yang dihasilkan nugget  yaitu 2,40% dan 2,16%. 
Pada level 15%; 20% dan 25% memiliki kadar abu nugget yang tidak 
berbeda nyata yaitu 2,18%; 2,17% dan 2,16%.  
Hasil penelitian menunjukan perbedaan nyata (P<0,05) disebabkan 
kadar abu dalam tepung tempe rendah yaitu 2,3% BK (Bakara,1996). 
Semakin banyak level penambahan tepung tempe pada nugget 
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mengakibatkan penurunan kadar abu nugget. Kadar abu yang turun 
menyebabkan terjadi perbedaan nyata kadar abu pada nugget. Penurunan 
kadar abu memiliki korelasi negatif dengan kadar lemak.                             
Pearson dan Tauber (1984) menyatakan bahwa kenaikkan kadar lemak akan 
diikuti dengan penurunan kadar abu. Menurut DeMan (1997) daging tidak 
berlemak biasanya kandungan mineral atau abunya lebih tinggi. Mineral 
yang tidak larut berasosiasi dengan protein, karena mineral terutama 
berasosiasi dengan bagian daging nonlemak.  
Pada penambahan tepung tempe level 15% sampai 25% tidak 
menunjukan perbedaan nyata (P<0,05), disebabkan kadar abu dipengaruhi 
oleh kadar air. Menurut Nurcahyanti (2009) kadar abu dipengaruhi oleh 
komposisi kimia seperti kadar air, lemak, protein, serat kasar, karbohidrat 
dan bahan lainnya. Kadar air penelitian pada level tersebut tidak 
menunjukan perbedaan nyata, dan berpengaruh terhadap kadar abu nugget 
yang tidak berbeda nyata. 
Nugget kelinci dalam penelitian ini memiliki kadar abu berkisar antara 
2,40% sampai 2,16% terhadap berat basah. Kadar abu nugget lebih rendah 
daripada kadar abu nugget kelinci hasil penelitian Nurcahyanti (2009), yaitu 
6,39% sampai 5,38%. Kadar abu yang rendah disebabkan tepung tempe dan 
daging kelinci memiliki kadar abu yang rendah. Berdasarkan persen berat 
basah, kadar abu tepung tempe hasil penelitian ini adalah sebesar 2,03% dan 
kadar abu daging kelinci 1%. Kadar abu menurut penelitian Rahayu (2007) 
memiliki kadar abu yang tinggi disebabkan dalam penelitiannya 
menggunakan bahan pengisi yang berbeda yaitu mengunakan tepung 
tapioka, sehingga kadar abu yang dihasilkan dalam penelitian juga berbeda. 
 
4. Kadar Protein 
Hasil analisis kadar protein nugget kelinci dalam penelitian ini dapat 
dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Nilai Rerata Kadar Protein Nugget Daging Kelinci dengan 
Penambahan Tepung Tempe (% BB) 
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Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 ………………(% Berat basah)………………  
P0 17,45 17,41 17,43 17,44 17,42 17,43
a 
P1 17,90 17,95 18,00 17,94 17,96 17,95
b 
P2 18,40 18,50 18,44 18,45 18,46 18,45
c 
P3 19,63 19,62 19,60 19,64 19,66 19,63
d 
P4 19,86 19,89 19,98 19,92 19,80 19,89
e 
P5 19,91 19,96 19,93 19,94 19,90 19,93
e 
Keterangan : (P<0,05) a, b, c, d, e Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukan perbedaan yang nyata. 
  
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar protein memiliki perbedaan 
nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan tersebut 
terdapat pada level penambahan tepung tempe 0%; 5%; 10%; 15% dan 20% 
dengan kadar protein nugget yang dihasilkan berturut-turut 17,43%; 17,95%, 
18,45%; 19,63% dan 19,89%. Pada level penambahan tepung tempe 20% dan 
25% memiliki kadar protein yang hampir sama yaitu 19,89% dan 19,93%.  
Hasil penelitian menunjukan yang perbedaan nyata pada kadar protein 
nugget disebabkan oleh kadar protein tepung tempe yang tinggi yaitu 48% 
BK (Bakara, 1996). Kadar protein yang tinggi mengakibatkan kenaikan kadar 
protein dengan semakin banyak level penambahan tepung tempe dan 
menyebabkan perbedaan nyata hingga level 20%. Protein nugget yang 
seharusnya semakin meningkat pada level 20% dan 25%, akan tetapi pada 
level ini tidak mengalami kenaikan. Kadar protein yang tidak meningkat 
dimungkinkan karena pada taraf 20% ada penurunan viskositas emulsi. Jika 
kapasitas emulsi dari protein yang terlampaui, area permukaan partikel yang 
tidak terselubung protein menjadi lebih besar dan stabilitas emulsi akan 
menurun, atau emulsi yang stabil tidak akan terbentuk (Kramlich, 1971). 
Ekstraksi protein atau kemampuan protein otot mengikat lemak dan air 
merupakan faktor penting yang menentukan stabilitas emulsi. Jaringan ikat 
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tidak dapat memperbaiki daya emulsifikasi dari campuran protein-protein dan 
jika protein jaringan ikat melebihi 25% dari total protein akan bias 
mengkibatkan kantung-kantung gelatin pada produk masak (Soeparno, 1994). 
Adanya faktor diatas mengakibatkan terjadi gap yang jenuh, sehingga 
penambahan tepung tempe pada nugget tidak menjadikan kenaikan kadar 
protein pada nugget yang mengalami pemasakan. 
Nugget daging kelinci tanpa penambahan dan yang ditambahkan tepung 
tempe  memiliki konsumsi nilai nilai gizi yang berat basah berkisar 17,43% 
sampai 19,93% dalam batasan yang ditetapkan pada SNI nugget ayam sebesar 
minimal 12%  (BSN, 2002). Kadar protein terbaik nugget dalam penelitian ini 
adalah nugget daging kelinci dengan penambahan tepung tempe pada level 
25%. 
 
5. Kadar Karbohidrat Tidak Tercerna 
Hasil analisis kadar karbohidrat tidak tercerna nugget daging kelinci 
dengan penambahan tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Nilai Rerata Kadar Karbohidrat Tidak Tercerna Nugget Daging 
Kelinci dengan Penambahan Tepung Tempe (% BB) 
Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 …………………(% berat basah)………………  
P0 0,07 0,09 0,11 0,08 0,10 0,09
a 
P1 0,09 0,08 0,06 0,12 0,10 0,09
a 
P2 0,18 0,20 0,19 0,22 0,21 0,20
b 
P3 0,27 0,24 0,30 0,28 0,26 0,27
c 
P4 0,40 0,46 0,45 0,41 0,43 0,43
d 
P5 0,46 0,45 0,43 0,47 0,47 0,46
d 
Keterangan : (P<0,05).a, b, c, d Superskrip yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukan perbedaan yang nyata  
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Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar karbohidrat tidak tercerna 
memiliki perbedaan nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung 
tempe. Perbedaan tersebut terdapat pada taraf penambahan tepung tempe 0%; 
10%; 15% dan 20% dengan kadar karbohidrat tidak tercerna berturut-turut 
0,09%; 0,20%; 0,27% dan 0,43%. Perbedaan lain terdapat pada taraf 
penambahan 5%; 10%; 15% dan 20% dengan kadar karbohidrat tidak 
tercerna yaitu 0,09%; 0,20%; 0,27% dan 0,43%. Penambahan tepung tempe 
pada level 0% dan 5% memiliki kadar karbohidrat tidak tercerna yang sama 
yaitu 0,09%. Pada penambahan level 20% dan 25%  juga memiliki kadar 
karbohidrat tidak tercerna yang hampir sama yaitu 0,43% dan 0,46%.  
 Hasil penelitian kadar karbohidrat tidak tercerna nugget menunjukan 
perbedaan nyata (P<0,05) disebabkan oleh kenaikan kadar karbohidrat tidak 
tercerna nugget. Kandungan karbohidrat tidak tercerna tepung tempe sebesar 
2,5% BK (Bakara, 1996) sehingga memberikan kontribusi yang nyata pada 
nugget kelinci dengan bertambahnya proporsi tepung tempe. Faktor lain yang 
mempengaruhi yaitu kadar air nugget. Kadar karbohidrat tidak tercerna 
mempunyai korelasi dengan kadar air. Astawan et al. (2005) menyatakan 
bahwa penurunan kadar air akan diikuti kenaikkan kadar serat pangan. Kadar 
air yang berkorelasi dengan kadar karbohidrat tidak tercerna yang 
menyebabkan perbedaan nyata pada kadar karbohidrat tidak tercerna nugget.  
Pada penelitian kadar serat kasar didapatkan juga hasil yang berbeda 
tidak nyata (P<0,05) disebabkan oleh kadar karbohidrat tidak tercerna 
memiliki korelasi negatif dengan kadar air. Hal ini disebabkan serat makanan 
dapat mengikat air dalam bahan pangan (Muchtadi, 2001), dengan 
menurunnya kadar air maka kadar karbohidrat tidak tercerna akan meningkat. 
Apabila kadar air tidak berbeda nyata maka kadar karbohidrat tidak tercerna 
menunjukan hasil yang sama. 
Kadar karbohidrat tidak tercerna nugget yang dihasilkan dari semua 
perlakuan berkisar antara 0,09% sampai 0,46% terhadap berat basah. Kadar 
karbohidrat tidak tercerna yang dihasilkan lebih rendah dari nugget ayam 
hasil penelitian Eryanti (2004) memiliki rerata 1,07%. Hal ini disebabkan 
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karena pada penelitian tersebut menggunakan species yang berbeda yaitu 
daging ayam untuk pembuatan nugget, mengakibatkan kadar serat yang 
dihasilkan lebih tinggi daripada nugget kelinci. 
 
6. Kadar Karbohidrat Tercerna 
Hasil analisis kadar karbohidrat tercerna nugget daging kelinci dengan 
penambahan tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 11. Nilai Rerata Kadar Karbohidrat Tercerna Nugget Daging Kelinci 
dengan Penambahan Tepung Tempe (% BB) 
Perlakuan 
Ulangan Rerata 
1 2 3 4 5  
 …………………(% berat basah)………………  
P0 6,36 7,52 7,52 7,34 7,24 7,20
a 
P1 7,88 8,69 6,83 6,67 8,72 7,76
a 
P2 10,68 8,39 11,46 7,49 9,58 9,52
ab 
P3 11,48 10,35 12,34 13,33 9,14 11,33
b 
P4 12,31 13,04 9,94 9,12 11,13 11,11
b 
P5 12,13 11,22 10,43 12,54 9,71 11,21
b 
Keterangan : (P<0,05) a, b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa kadar karbohidrat tercerna 
memilik perbedaan yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung 
tempe. Perbedaan tersebut terdapat pada level penambahan tepung tempe 0%, 
dan 15% dengan kadar karbohidrat tercerna nugget yang dihasilkan yaitu 
7,20% dan 11,33%. Perbedaan lain terdapat pada level penambahan tepung 
tempe 5% dan 15% yang memiliki kadar karbohidrat tercerna masing-masing 
7,76% dan 11,33%.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata (P<0,05). 
Perbedaan pada level 0% dan 15% dipengaruhi kandungan karbohidrat 
tercerna yang meningkat. Kadar karbohidrat tercerna yang meningkat 
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disebabkan dalam penentuan kadar karbohidrat tercerna nugget kelinci 
menggunakan metode carbohydrate by difference. Pada metode ini 
kandungan karbohidrat tercerna diketahui bukan melalui analisa tetapi 
melalui perhitungan. Hasil perhitungan dipengaruhi besarnya nilai komponen 
gizi lain. Menurut Sugito dan Ari (2006) kadar karbohidrat tercerna 
dipengaruhi komponen gizi lain, semakin tinggi kadar komponen gizi lain 
maka kadar karbohidrat tercerna akan semakin rendah. 
Pada penelitian kadar karbohidrat tercerna ditunjukan kadar yang tidak 
berbeda nyata. Disebabkan oleh komponen gizi lain juga menunjukan 
perbedaan yang nyata pada level tersebut. Kadar karbohidrat tercerna 
dipengaruhi juga oleh kadar protein dan karbohidrat tidak tercerna (serat 
kasar). Menurut Puspitasari (2008) kandungan serat dapat mempengaruhi 
interaksi antar protein dan pati. Kadar karbohidrat tercerna mempunyai 
korelasi dengan kadar gizi lain sesuai dengan pendapat Puspitasari (2008), 
yaitu kadar karbohidrat sangat dipengaruhi besarnya nilai kadar air, abu, 
protein dan lemak. 
Kandungan karbohidrat nugget kelinci pada penelitian ini berdasarkan 
berat basah berkisar antara 7,20% sampai 11,33% berada dalam kisaran SNI 
dengan persyaratan SNI nugget ayam yaitu maksimal 25% (BSN, 2002). 
Kadar karbohidrat yang terbaik yaitu pada level 25% menurut                          
SNI 01-6683-2002. 
B. Sifat Organoleptik 
1. Aroma  
Hasil analisis aroma nugget daging kelinci dengan penambahan tepung 
tempe dapat dilihat pada Tabel. 
Tabel 12. Nilai Rerata Aroma Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe 
Perla
kuan 
Panelis 
Rerata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 ……………………………..…Skor……..…………………….  
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P0 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1,1
a 
P1 2 3 2 1 2 2 2 3 3 2 2,2
b 
P2 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2,2
b 
P3 3 2 2 2 3 2 3 2 1 2 2,2
b 
P4 4 4 2 3 3 3 2 3 3 2 2,9
b 
P5 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3,8
c 
Keterangan : (P<0,05) a, b, c Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
 Hasil sidik ragam menunjukan bahwa uji aroma memiliki perbedaan 
yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan 
tersebut terdapat pada level penambahan tepung tempe 0%; 5% dan 25% 
dengan skor uji aroma yang dihasilkan berturut-turut 1,1; 2,2 dan 3,8. Hasil 
uji aroma yang menunjukan tidak berbeda nyata (P<0,05) yaitu pada level 
5%; 10%; 15% dan 20% dengan skor masing-masing 2,2; 2,2; 2,2 dan 2,9. 
  Hasil penelitian terhadap penilaian aroma nugget kelinci  menunjukan 
perbedaan nyata, disebabkan berkuranganya aroma khas daging kelinci 
dengan semakin level penambahan tepung tempe yang meningkat. Aroma 
khas daging kelinci yang semakin berkurangnya disebabkan tepung tempe 
masih memiliki aroma khas tempe yaitu mushroom-like flavor                     
(Lusiana, 2007). Menurut Koswara (1995), kedelai mengandung enzim 
lipoksidase yang menghidrolisis atau mengurai lemak kedelai sehingga 
menghasilkan senyawa penyebab bau langu (beany flavor).  
Pada penelitian terdapat hasil uji aroma yang tidak berbeda nyata 
karena pada level tersebut masih dalam kisaran aroma normal nugget dan 
belum menunjukan perubahan aroma. Perubahan aroma terjadi ketika aroma 
nugget kelinci yang spesifik mengalami perubahan dengan adanya perlakuan 
penambahan tepung tempe pada level 25%. 
Nilai aroma nugget daging kelinci berkisar antara 1,1 sampai 3,8. 
Menurut persyaratan SNI nugget ayam (BSN, 2002) aroma nugget yaitu 
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normal. Aroma normal nugget pada penelitian ini berkisar pada nilai dua 
(cukup khas daging kelinci) yaitu pada taraf penambahan tepung tempe 5% 
(2,2) sampai 15% (2,2). Untuk taraf 20% (2,9) dan 25% (3,8) tidak memiliki 
aroma normal karena kurang khas daging kelinci. Aroma berkurang 
disebabkan semakin banyak penambahan tepung tempe, aroma khas nugget 
daging kelinci semakin berkurang karena adanya aroma tempe. Uji aroma 
terbaik dalam penelitian nugget ini yang terbaik adalah pada level 15%. 
 
2. Tekstur 
Hasil analisis tekstur nugget daging kelinci dengan penambahan tepung 
tempe dapat dilihat pada Tabel 13. 
Tabel 13. Nilai Rerata Tekstur Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe 
Perla
kuan 
Panelis Rerata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  
 ……………………………..…Skor……..…………………….  
P0 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1,6
a 
P1 4 2 2 1 1 2 2 1 1 2 1,8
a 
P2 3 3 3 2 1 2 1 2 2 2 2,1
a 
P3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2,1
a 
P4 3 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2,2
ab 
P5 4 4 4 2 2 3 2 3 3 3 3,0
b 
Keterangan : (P<0,05) a, b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa uji tekstur memiliki perbedaan 
yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan 
tersebut terdapat pada level penambahan tepung tempe 0% dan 25% yang 
memiliki skor yaitu 1,6 dan 3,0. Hasil uji tekstur yang berbeda tidak nyata 
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ditunjukan pada level penambahan tepung tempe 0%; 5%; 10% dan 15% 
dengan skor yang dihasilkan berturut-turut 1,6; 1,8; 2,1 dan 2,1.  
Hasil penelitian uji tekstur menunjukan perbedaan nyata (P<0,05) 
disebabkan oleh semakin tinggi level penambahan tepung tempe 
mengakibatkan tekstur semakin kasar dan skor semakin tinggi.  Uji tekstur 
dipengaruhi oleh kadar air nugget. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan 
tekstur nugget menjadi lebih halus dan cenderung tidak kenyal              
(Triyantini, 1998).  
Pada hasil uji tekstur terdapat hasil yang berbeda tidak nyata, hal ini 
disebabkan oleh tekstur pada nugget sampai level 15% tidak mengalami 
perubahan skor. Dalam hal ini tekstur nugget juga dipengaruhi oleh kadar air. 
Matz (1962) menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air suatu bahan 
makanan maka teksturnya semakin lunak dan menurut             
Prinyawiwatkul et al. (1997) tekstur produk pangan dipengaruhi kemampuan 
untuk mengikat air.  
  Kisaran nilai tekstur nugget kelinci yaitu berkisar antara 1,1 sampai 3,0 . 
Menurut SNI 0I-6683-2002 (BSN, 2002) tentang nugget ayam, tekstur adalah 
normal. Dalam penelitian ini kisaran nilai normal yaitu dua (cukup halus) 
pada taraf penambahan sampai 20%. Pada taraf 25% tekstur nugget kurang 
halus sehingga tidak masuk dalam persyaratan. Penurunan kualitas tekstur 
disebabkan karena dengan semakin tinggi level penambahan tepung tempe 
pada pembuatan nugget kualitas tekstur nugget semakin menurun yang 
mendekati kasar. Uji tekstur yang terbaik pada penelitian ini adalah pada 
level 15 %. 
 
3. Rasa  
Hasil analisis rasa nugget daging kelinci dengan penambahan tepung 
tempe dapat dilihat pada Tabel 14. 
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Tabel 14. Nilai Rerata Rasa Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe 
Perla
kuan 
Panelis 
Rerata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 ……………………………..…Skor……..…………………….  
P0 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1,2
a 
P1 3 1 1 2 1 1 1 2 1 2 1,5
ab 
P2 2 2 1 2 2 1 2 1 1 2 1,6
ab 
P3 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 1,8
ab 
P4 4 3 1 3 2 3 1 2 2 2 2,3
bc 
P5 4 4 2 4 2 3 2 3 3 2 2,9
c 
Keterangan : (P<0,05) a, b, c Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa uji rasa memiliki perbedaan yang 
nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan tersebut 
terdapat pada level penambahan tepung tempe 0% dan 20% dengan skor yang 
dihasilkan yaitu 1,2 dan 2,3. Perbedaan lain juga terdapat pada level 
penambahan tepung tempe 5%; 10%; 15% dan 15%. Pada hasil uji rasa 
nugget terdapat perbedaan yang tidak nyata yaitu pada level penambahan 5%; 
10% dan 15%, dengan skor yang dihasilkan berturut-turut yaitu 1,5; 1,6 dan 
1,8.   
Hasil penelitian uji rasa menunjukan perbedaan yang  nyata (P<0,05) 
disebabkan oleh peningkatan skor rasa yang menunjukan penurunan kualitas 
organoleptik. Penurunan kualitas organoleptik disebabkan karena dengan 
bertambahnya level tepung tempe pada nugget menyebabkan rasa menjadi 
kurang enak. Semakin tinggi level penambahan tepung tempe menyebabkan 
perpaduan antara bahan pembentuk lain kurang seimbang. Perpaduan yang 
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kurang seimbang menyebabkan rasa yang dihasilkan semakin menurun. 
DeMan (1997) menyatakan bahwa flavor merupakan gabungan sifat-sifat 
khas bahan yang menghasilkan sensasi (rangsangan). Pada uji aroma nugget 
ini dipengaruhi juga oleh uji aroma, tekstur dan kekerasan. Menurut                
Kartika (1988) rasa suatu bahan makanan merupakan hasil kerjasama indera-
indera lain, seperti indera penglihatan, pembauan, pendengaran, dan 
perabaan. Pada hasil uji rasa juga didapatkan hasil yang berbeda tidak nyata 
(P<0,05). Hal ini juga dipengaruhi oleh hasil uji yang lain (aroma, tekstur 
kekerasan) sesuai dengan pendapat Forrest et al. (1975) cita rasa adalah 
rangsangan syaraf yang dihasilkan oleh bahan yang dimasukan kedalam 
mulut, dirasakan terutama oleh syaraf rasa dan bau serta rasa oleh reseptor 
rasa sakit, sentuhan serta suhu dimulut.  
Menurut SNI 0I-6683-2002 (BSN, 2002) tentang nugget ayam, rasa 
adalah normal. Nilai rasa pada penelitian nugget daging kelinci ini berkisar 
antara 1,2 sampai 2,9. Kisaran rasa yang normal berada pada nilai dua (cukup 
enak) yaitu sampai penambahan tepung tempe taraf 20%. Pada taraf 
penambahan tepung tempe taraf 25% kisaran nilai menunjukan kurang enak, 
sehingga tidak masuk dalam persyaratan. Penurunan ini disebabkan karena 
penurunan kualitas rasa yang semakin kurang enak. Rasa nugget daging 
kelinci semakin tidak khas daging kelinci dan lebih banyak rasa tempe. Uji 
rasa yang terbaik yang dapat diterima panelis yaitu pada level 15%. 
 
4. Kekerasan 
 Hasil analisis kekerasan nugget daging kelinci dengan penambahan 
tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 15. 
Tabel 15. Nilai Rerata Kekerasan Nugget Daging Kelinci dengan 
Penambahan Tepung Tempe 
Perla
kuan 
Panelis 
Rerata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 ……………………………..…Skor……..…………………….  
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P0 1 2 2 1 2 1 1 2 1 1 1,4
a 
P1 3 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1,4
a 
P2 3 2 2 1 1 2 1 1 1 2 1,6
a 
P3 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2 1,8
ab 
P4 3 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2,0
ab 
P5 4 3 3 2 2 3 1 3 3 2 2,6
b 
Keterangan : (P<0,05) a, b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa uji kekerasan memiliki perbedaan 
yang nyata (P<0,05) dengan adanya penambahan tepung tempe. Perbedaan 
tersebut terdapat pada level 0% dan 25% dengan hasil uji kekerasan yaitu 1,4 
dan 2,6.  Pada hasil penelitian uji kekerasan terdapat hasil yang berbeda tidak 
nyata (P<0,05) yaitu pada level penambahan 0%; 5% dan 10% dengan skor 
uji yaitu 1,4; 1,4 dan 1,6. Pada level penambahan 15% dan 20% juga 
memiliki hasil uji kekerasan yang berbeda tidak nyata (P<0,05) dengan hasil 
uji berturut turut 1,8 dan 2,0. 
 Hasil penelitian menunjukan perbedaan nyata (P<0,05) disebabkan oleh 
penurunan kualitas kekerasan nugget dengan semakin bertambahnya level 
tepung tempe. Semakin banyak level penambahan tepung tempe pada 
pembuatan nugget kekerasan semakin meningkat. Penurunan kualitas ini 
disebabkan semakin rendahnya nilai kadar air nugget daging kelinci, dengan 
level bertambahnya tepung tempe. Penurunan kualitas kekerasan juga diikuti 
penurunan kualitas tekstur nugget,  menurut Anonim (2005) bertambahnya 
kadar air dan lemak dalam produk olahan daging akan menambah juiceness 
dan keempukannya. Tekstur merupakan atribut bahan sebagai akibat 
perpaduan sifat-sifat fisik yang meliputi bentuk, ukuran, warna, dan unsur-
unsur pembentuk struktur bahan yang dapat dirasakan oleh indra peraba 
(mouth feel dan finger feel), indra penglihatan dan indra pendengaran          
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(Matz, 1962). Pada uji kekerasan terdapat  hasil yang berbeda tidak nyata 
disebabkan karena kualitas kekerasan nugget yang dipengaruhi oleh tekstur 
nugget. Tekstur mempengaruhi kekerasan nugget yang dihasilkan, semakin 
tinggi nilai tekstur maka semakin tinggi nilai kekerasan, sedangkan ciri yang 
sering menjadi acuan adalah kekerasan dan kandungan air (DeMan, 1997). 
 Pada uji tekstur menunjukan hasil yang sama yaitu berbeda tidak nyata. 
Kandungan serat dalam nugget juga mempengaruhi keseluruhan kualitas 
kekerasan nugget. Kandungan serat dalam nugget dapat menghambat 
interaksi antar protein dan pati. Struktur protein yang berubah menyebabkan 
pembentukan gel oleh protein dengan pati pada nugget tidak maksimal, 
karena terhalangi oleh keberadaan serat yang menghasilkan tekstur yang 
kurang kompak dan mengakibatkan tingkat kekerasan meningkat    
(Puspitasari, 2008). 
Nilai kekerasan pada nugget daging kelinci semakin meningkat yaitu 
berkisar antara 1,4 sampai 2,6 yang menunjukan semakin meningkatnya nilai 
kisaran nugget maka semakin keras. Bila dibandingkan dengan penelitian 
Apriliyani (2004) tentang nugget itik hasil yang didapat dengan penelitian ini 
relatif sama sampai level 20% masih menunjukan kisaran kategori empuk dan 
pada level 25% nugget dalam kisaran kurang empuk hal ini disebabkan 
karena penambahan tepung tempe yang semakin meningkat. 
 
5. Kesukaan 
Hasil analisis kesukaan nugget daging kelinci dengan penambahan 
tepung tempe dapat dilihat pada Tabel 16. 
Tabel 16. Nilai Rerata Kesukaan Nugget Daging Kelinci dengan Penambahan 
Tepung Tempe 
Perla
kuan 
Panelis 
Rerata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 ……………………………..…Skor……..…………………….  
P0 1 4 2 2 2 1 2 2 2 2 2,0
a 
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P1 3 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2,0
a 
P2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2,1
ab 
P3 3 3 2 4 2 2 3 3 2 3 2,7
ab 
P4 4 4 2 4 3 3 2 3 2 3 3,0
bc 
P5 5 5 3 5 3 4 3 4 3 4 3,9
c 
Keterangan : (P<0,05) a, b Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukan perbedaan yang nyata.  
 
Hasil sidik ragam menunjukan bahwa uji kesukaan memiliki perbedaan 
nyata (P<0,05) dengan penambahan tepung tempe. Perbedaan itu terdapat 
pada level 0%; 20% dan 25% yang memiliki skor uji kesukaan yaitu 2,0; 3,0 
dan 3,9. Perbedaan lain terdapat pada level penambahan tepung tempe 10% 
dan 25% yang memiliki skor 2,1 dan 3,9. Pada hasil uji kesukaan terdapat 
hasil yang berbeda tidak nyata (P<0,05) terdapat pada level penambahan 0% 
dan 5% dengan nilai yang sama yaitu 2,1. Pada level 10% dan 15% juga 
memiliki skor kesukaan yang hampir sama yaitu 2,1 dan 2,7.  
 Hasil penelitian menunjukan hasil perbedaan nyata disebabkan oleh 
menurunnya tingkat kesukaan. Penurunan kesukaan disebabkan semakin 
banyak level penambahan tepung tempe dalam nugget daging kelinci. 
Kesukaan yang dipengaruhi oleh berbagai macam faktor antara lain aroma, 
rasa, tekstur dan kekerasan, berbagai macam faktor tersebut menimbulkan 
penerimaan yang utuh (Puspitasari, 2008). Pada hasil uji aroma rasa, tekstur 
dan kekerasan menunjukan hal yang sama yaitu mengalami penurunan 
kualitas nugget, dan hal ini berpengaruh terhadap kesukaan. Menurut              
Kartika (1988) kenampakan merupakan visual bahan makanan yang meliputi 
ukuran, bentuk, warna, dan kekerasan. Pada uji kesukaan ditunjukan hasil 
yang berbeda tidak nyata (P<0,05) disebabkan  pada uji lain (aroma, tekstur, 
rasa dan kekerasan) pada level ini juga menunjukan perbedaan yang tidak  
nyata (P<0,05). Menurut Judge et al. (1989) daya terima produk daging 
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tergantung pada kualitas aroma dan flavor, atau kenampakan, keempukan 
serta tekstur 
Nilai kesukaan nugget daging kelinci dengan penambahan tepung 
tempe berkisar antara 2,0 sampai 3,9 dalam kisaran nilai suka sampai kurang 
suka. Menurut penelitian dari uji aroma, uji tekstur, uji rasa, uji kekerasan 
dapat dibandingkan bahwa uji kesukaan mempunyai hasil yang relatif sama. 
Hal itu disebabkan pada uji-uji tersebut kisaran nilai yang didapat 
menunjukan yang dapat diterima panelis hanya sampai level penambahan 
tepung tempe 15%, diatas level tersebut kurang dapat diterima panelis. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
1. Pemberian tepung tempe sampai level 25% menurunkan kualitas lemak 
kasar nugget kelinci, pemberian sampai level 15%  menaikan kualitas  
air, abu, dan karbohidrat tercerna nugget kelinci, dan pemberian sampai 
level 20% menaikan kualitas protein dan karbohidrat tidak tercerna 
nugget kelinci. 
2. Pemberian tepung tempe sampai level 20% menurunkan kualitas aroma 
dan tekstur nugget kelinci, dan pemberian sampai level 15% menurunkan 
kualitas pada rasa, kekerasan dan kesukaan nugget  kelinci. 
3. Penambahan tepung tempe pada level 15% meningkatkan kualitas 
kimia dan organoleptik nugget kelinci.  
 
B. Saran 
1. Pengunaan tepung tempe dengan level 15% sebagai bahan tambahan dapat 
diterapkan pada produk nugget daging kelinci. 
2. Perlu perhitungan dari segi ekonomi dalam memproduksi nugget daging 
kelinci ini. 
 
 
lxii 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
 
Anonim. 2005. Boraks. Jawa Post Rabu, 18 Juni 2005. Web-site: http://smanela-
bali.net. Diakses : 6 Juni 2010. 
 
Anonima . 2010. Tanaman Alami Penurun Trigliserida dan Kolesterol. Web-site: 
http://kesehatan.kompas.com/read/2010/03/02/15152486/Tanaman.Ala
mi.Penurun.Trigliserida.dan.Kolesterol.  Diakses : 6 Juni 2010. 
Anominb. 2010 Berkat Serat Semua Lancar. Web-site: 
http://pelangiku.com/2009/10/berkat-serat-semua-lancar/. Diakses : 6 
Juni 2010. 
AOAC. 1995. Offical Methods of Analysis. 16th ed. AOAC Int.,Washington D. C. 
Aberle, E. D., J. C. Forrest, D. E. Gerrard and E. W. Mills. 2001. Principle of 
Meat Science. 4th Ed. Kendall/Hunt Publishing Company, Amerika. 
Apriliyani, A. 2004. Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Nugget Itik Mandalung 
dengan Penambahan Tepung Tempe. Skripsi. Teknologi Hasil Ternak. 
Fakultas Peternakan. Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
Astawan M., T. Wresdiyati dan A. B. Hartanta. 2005. Pemanfaatan Rumput Laut 
sebagai Sumber Serat Pangan untuk Menurunkan Kolesterol Darah 
Tikus . Jurnal Hayati. 12 (1) : 23-27. 
Aswar. 1995. Pembuatan Fish Nugget dari Ikan Nila Merah (Oreochromis Sp.). 
Skripsi. Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan Institut 
Pertanian Bogor, Bogor. 
Arrington, L. R. and K. C. Kelley. 1976. Domestic Rabbit Biology and 
Production. The University Press of Florida, Gainesville. 
Badan Standarisasi Nasional. 1992. Tempe Kedelai SNI 01-3144. Badan 
Standardisasi Nasional, Jakarta. 
Badan Standardisasi Nasional. 1995. Tentang Jagung. SNI 01-3727. Badan 
Standardisasi Nasional, Jakarta. 
Badan Standardisasi Nasional. 2002. Nugget Ayam. SNI 01-6683. Badan 
Standardisasi Nasional, Jakarta 
Bakara, HAM. 1996. Karakteristik Fisik dan Kandungan Isoflavin Cookers 
dengan Substitusi Tepung Tempe. Skripsi. Jurusan Teknoiogi Pangan 
dan Gizi. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor, 
Bogor. 
Buckle, K. A., R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1987. Food Science, 
Penerjemah; H. Purnomo dan Adiono. Universitas Indonesia Press, 
Jakarta. 
lxiii 
 
Cahaner, A., Z. Nitsan dan I. Nir. 1986. Weight and Fat Content Of Adipose 
Tissue in Broiler Selected for Against Abdominal Adipose Tissue. 
Poultry Sci. 65: 215-222. 
DeMan, J. M. 1997. Principle of Food Chemistry, Penerjemah; Kosasih 
Padmawinata. Institut Teknologi Bandung, Bandung. 
Direktorat Gizi. 1995. Daftar Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia. Badan 
Penelitian dan Pengembangan Kesehatan. Departemen Kesehatan 
Republik Indonesia, Jakarta. 
EI-Semaragy, Y. A., C. L. Hammer and D. J. McMahon. 1993. Production Of 
Ultrafiltreted Skim Milk, Retente Powder Composition And Physical 
Properties. J. Diary Science. 76 (2): 388-392. 
Eryanti, M. 2004. Sifat Kimia Nugget Ayam dengan Berbagai Taraf Penambahan 
Wortel. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil Ternak. Fakultas Peternakan. 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
Forrest, J. C., E. D. Aberle, H. B. Hedrick, M. D. Judge and R. A. Merkel. 1975. 
Principles of Meat Science. W. H. Freeman and Co, San Fransisco. 
Fellow, J.P. 2000. Food Processin Technology, Principles and Practise.                    
2nd  ed.Woodhead Pub. Lim., Cambridge. England. 
Haris, R. S. dan E. Karmas. 1989. Evaluasi Gizi pada Pengolahan Bahan Pangan. 
Penerbit Institut Teknologi Bandung, Bandung. 
Hurrell, R. F. and K. J Carpenter. I977. Maillard Reaction in Food. Physical 
Chemical and Biological Changes in Food Cause by Thermal 
Processing. Applied Science Inc., London. 
Inayati, I. 1991. Biskuit Berprotein Tinggi dari Campuran Tepung Terigu, 
Singkong dan Tempe Kedelai. Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian. 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
Jamaluddin, Rahardjo B., Hastuti P., dan Rochmadi. 2008. Model Matematik 
Perpindahan Panas dan Massa Proses Penggorengan Buah pada 
Keadaan Hampa. Dalam: Prosiding Seminar Nasional Teknik 
Pertanian. Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 
Judge, M. D. Aberle, J. C. Forrest, H. B. Hedrick, and R. A, Markel. 1989. 
Principles of Meat Science 2nd. Kendall. Hunt Publishing Company, 
Derbeque, Iowa. 
Kartika, B., Hastuti P., dan Supartono, W. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan 
Pangan. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi UGM, Yogyakarta. 
Kartikasari, L. R. 2005. Pengaruh Ekstrak Hipofisis Sapid dan Level Protein 
Konsentrat Terhadap Kualitas Fisik Daging Kambing Kacang Jantan. 
J. Sain Vet. 23 (2). Jurusan Peternakan. Fakultas Pertanian. Universitas 
Sebelas Maret. 
lxiv 
 
Ketaren, S. 1986. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan.                     
UI Press, Jakarta. 
Koswara, S. 1992. Teknologi Pengolahan Kedelai Menjadikan Makanan Bermutu. 
Pustaka Sinar Harapan, Jakarta. 
Koswara, S. 1995. Teknologi Pengolahan Kedelai. Pustaka Sinar Harapan, 
Jakarta. 
Kramlich, W. E. 1971. Sausage Product. In: The Science of Meat and Meat 
Product 2nd Ed. WH Freeman and Co, San Fransisco. 
Lebas, F., P. Covdert, R. Rovvier H. De Rochambean. 1986. The Rabbit 
Husbandry, Health and Production. FAO of the United Nations, 
Rome, Italy. 
Lusiana, A. D. 2007. Pengaruh Subtitusi Tepung Tempe dan Penggunaan Minyak 
Goreng Terhadap Kualitas Organoleptik dan Nilai Gizi Bolu Kukus. 
Skripsi. Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi. Fakultas Teknik. 
Universitas Negeri Semarang, Semarang. 
Lewis, M. J. 1987. Physical Properties of Foods and Food Processing System. 
Cametot Press, Canada. 
Matz, S. A. 1962. Water in Food. The AVI Publishing Company Inc., Westport, 
Connecticut. 
Muchtadi, D. 1989. Evaluasi Nilai Gizi Pangan. Petunjuk Labolatorium. Pusat 
Antar Universitas Pangan dan Gizi. Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
Muchtadi, D. 2001. Kajian Serat Makanan Dan Antioksidan Dalam Berbagai 
Jenis Sayuran Untuk Pencegahan Penyakit Degeneratif. Laporan 
Hibah Bersaing VII/I. Fakultas Teknologi Pertanian Institut Pertanian 
Bogor,  Bogor. 
Mughniza, N. 2003. Mempelajari Subtitusi Tempe Terhadap Mutu  Protein 
Nugget Ayam (Chicken Nugget). Skripsi. Jurusan Gizi Masyarakat dan 
Sumderdaya Keluarga. Fakultas Pertanian. Institut Pertanian Bogor, 
Bogor. 
Nurcahyanti, D. 2009. Pengaruh Ratio Daging dan Filler Tepung Tapioka 
terhadap Kualitas Fisik dan Sensoris Nugget Kelinci. Skripsi. Fakultas 
Peternakan. Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 
Ockerman, H. W. 1983. Chemistry of Meat Tissue. 10th Ed. Departemen of 
Animal Science. The Ohio State University. The Ohio Agriculture 
Research and Development Center, Ohio. 
Pasaribu K. 2005. Meningkatkan Konsumsi Protein dengan Beternak Kelinci. 
.http.//www.non ruminansia.ditennak.go.id. Diakses: 15 Februari 2010.  
Palungkun, R. dan A. Budiarti. 1992. Bawang Putih Dataran Rendah. PT. 
Penebar Swadaya, Jakarta.  
lxv 
 
Pearson, A. M and F. W. Tauber. 1984. Processed Meats 2nded. AVI. Pub. Co. 
Wastport, Connecticut. 
Prinyawiwatkul, W., K. H. Mc Wather, L. R. Beuchat and R. D. Philips. 1997. 
Optimizing Acceptualy Of Chicken Nuggets Containing Fermented 
Cowpea And Peanut Flours. J. Food Sci. 62 (4) : 889- 893. 
Puspitasari, D. 2008. Kajian Subtitusi Tapioka dengan Rumput Laut (Euchema 
Cottoni) pada Pembuatan Bakso. Skripsi. Jurusan Teknologi Pangan. 
Fakultas Pertanian. Universitas Sebelas Maret, Surakarta. 
Rachmawati, M. dan F. Sumiyati. 2000. Tepung Tempe. Lembaga Ilmu 
Pengetahuan Indonesia Press, Jakarta. 
Rahayu, R. Y. 2007. Komposisi Kimia Rabbit Nugget dengan Komposisi Filler 
Tepung Tapioka yang Berbeda. Skripsi. Fakultas Peternakan. 
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 
Rismunandar. 1993. Lada Budidaya dan Tataniaganya. Penebar Swadaya, Jakarta 
Sarwono B. 2005. Kelinci Potong dan Hias. Agromedia Pustaka, Jakarta 
Shurtleff, W. and A Aoyagi. 1979. The Book of Tempeh. Harper and Row,      
New York.  
Soeparno. 1994. Ilmu dan Teknologi Daging. Gadjah Mada Press, Yogyakarta  
Subroto, S. 2001. Beternak Kelinci .CV Aneka Ilmu , Semarang. 
Sudarmaji, S. Haryono B. dan Suhardi. 1997. Prosedur Analisa Untuk Bahan 
Makanan dan Pertanian. Fakultas  Pertanian. Universitas Gadjah 
Mada,Yogyakarta. 
Sugito dan H., Ari . 2006. Penambahan Daging Ikan Gabus (Ophicephallus 
Strianus) dan Aplikasi Pembekuan Pada Pembuatan Pempek Gluten. 
Jurnal Ilmu-ilmu Pertanian Indonesia. Volume 8, No. 2, hal. 147-151. 
Suradi K. 2008. Potensi dan peluang Teknologi Pengolahan Produk Kelinci. 
Dalam: Prosiding Lokakarya Nasional Potensi dan Peluang 
Pengembangan Usaha Kelinci. http.//peternakan. Litbang. 
Deptan.go.id. Diakses: 15 Februari 2010.  
Syarief, R. 1996. Prosedur Pembuatan Tempe. Pengembangan Industri Kecil 
Menengah Tempe. Pusat Penelitian dan Pengembangan Teknologi 
Pangan Lembaga Penelitian. Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
Syarief, R., J. Hermanianto, P. Hariyadi dan S. Wiriaatmadja. 1999. Wacana 
Tempe Indonesia. Universitas Khatolik Widya Mandala, Surabaya. 
Tanoto, E. 1994. Pembuatan Fish Nugget dari Ikan Tenggiri. Skripsi. Jurusan 
Teknologi Pangan dan Gizi. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut 
Pertanian Bogor, Bogor. 
Tati, S. 1988. Rahasia Mengolah Daging Ayam. Buletin Perbaikan Menu 
Makanan Rakyat. 18 (78): 27 – 33. 
lxvi 
 
Triyantini, R. S., J. Darma dan T. P Indarmono. 1986. Pengaruh Macam Daging 
dan Lama Pelayuan Terhadap Mutu Bakso Sapi. Proc. Seminar. LIPI. 
Pusat Penelitian Peternakan, Bogor. 7 : 359-364. 
Trisyulianti, E., Suryahadi dan V. N. Rakhma. 2003. Pengaruh Penggunaan 
Molasses Dan Tepung Gaplek Sebagai Bahan Perekat Terhadap Sifat 
Fisik Wafer Ransum Komplit. Med. Pet. 26(2): 35-39.  
Winarno, F. G., dan D. Fardiaz. 1973. Dasar Teknologi Pangan. Departemen 
Teknologi Hasil Pertanian. Fakultas Teknologi Pertanian. lnstitut 
Pertanian Bogor, Bogor  
Winarno F. G., S. Fardiaz dan D. Fardiaz. 1980. Pengantar Teknologi Pangan. 
PT. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta. 
Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia Pustaka Utama, 
Jakarta. 
Wong, D. W. S. 1989. Mechanism and Theory in Food Chemistry. Van Nostrand 
Reinhold, New York. 
Yitnosumarno, S. 1993. Percobaan Perancangan Analisis dan Interprestasinya. 
PT. Gramedia, Jakarta. 
 
. 
